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У монографії висвітлюються особливості їжі 
А харчування українського народу як елемента 
матеріальної культури. Подано етнографічний 
опис і класифікацію повсякденної й святково-об¬ 
рядової їжі українського селянства доби капіта¬ 
лізму, аналізуються її соціальні функції. Показа¬ 
но зміни, які відбулися в харчуванні населення 
України у зв'язку З соціалістичними перетворення¬ 
ми, а також тенденції розвитку їжі на сучасному 
етапі. 
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ВСТУП 


Розширення і поглиблення досліджень закономірнос¬ 
тей підвищення добробуту і культури народу визначене 
ХХУ з'їздом КПРС як одне і основних завдань радян¬ 
ської науки. У Звітній доповіді Генерального секрета¬ 
ря ЦК КПРС Л, (. Брежнєва серед проблем, які вима¬ 
гають об'єднання зусиль представників різних наук, на¬ 
звано проблему вивчення соціалістичного побуту і розвит¬ 
ку нашої багатогранної культури 1 . У ньому комплексі 
досліджень важливе завдання розв’язує радянська етно¬ 
графічна наука, в основі якої лежить зокрема висвітлення 
традицій но-побутової культури народу, ролі прогресивних 
традицій у формуванні та утвердженні радянського спо¬ 
собу життя. 

Радянські дослідники виходять Із єдності проблем 
теорії та історії культури, керуючись ленінською вка¬ 
зівкою: «Без ясного розуміння того, що тільки точним 
знанням культури, створеної всім розвитком людства, 
тільки переробленням її можна будувати пролетарську 
культуру — без такого розуміння нам цього завдання 
не розв’язати» 2 . Втілення принципу Історизму в дослі¬ 
дженнях матеріальної та духовної культури народу ви¬ 
магає чіткості й ясності методологічних ПОЗИЦІЙ, вмілого 


І Матеріали XXV з’їзду КПРС К„ 1976, с. ЗІ, 

* Ленін В. І. Повне зібр. творів. Пер. з 5-го рос. вид., т. 41, 
с. 290. 
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застосування класового підходу до аналізу суспіль- 
них явищ. У резолюції ХХУ з’їзду Комуністичної пар¬ 
тії України підкреслено: «Одне з центральних місць у 
діяльності партійних організацій і надалі повинно за¬ 
ймати виховання трудящих у дусі радянського патріо¬ 
тизму, дружби народів СРСР, пролетарського інтерна¬ 
ціоналізму, зміцнення почуття загальнонаціональної 
гордості радянських людей. Необхідно з ще більшою 
цілеспрямованістю пропагувати соціалістичний, радян¬ 
ський спосіб життя, досягнення реального соціалізму, 
нашої країни в розвитку економіки, науки і культури, 
в підвищенні матеріального добробуту народу, перева¬ 
ги соціалістичної демократії. Яскраво показувати роз¬ 
квіт Радянської України в єдиній сім'ї братніх респуб¬ 
лік» 3 . 

Серед актуальних проблем наукового аналізу яшпц 
матеріальної культури важливе місце займає вивчення 
народної кулінарії і харчування українського народу. 
Саме тут постійно проявлялися наслідки класового роз¬ 
шарування в експлуататорському суспільстві, а в ра¬ 
дянський час виразно простежуються результати до¬ 
корінних перетворень в культурі й побуті країни, 
турботи Комуністичної партії Радянського Союзу про 
підвищення добробуту трудящих. В цій галузі знаходить 
яскравий вияв зближення рис побуту соціалістичних 
націй, відображення виникнення і подальшого розвитку 
нової історичної спільності — радянського народу. 

У дореволюційній етнографії майже не було спеці¬ 
альних узагальнюючих праць, присвячених українській 
народній їжі та харчуванню, хоча окремі розділи етно¬ 
графічних розвідок, в яких робиться спроба дослідити 
це питання, з'являються ще в середині XIX ст. Слід від¬ 
мітити, що традиційний поділ матеріалів на джерела 
та наукові дослідження тут досить умовний, оскільки 
переважна більшість дореволюційних досліджень має 
суто описовий характер і може бути використана перед¬ 
усім як довідковий матеріал. 

Окремі відомості про їжу українського народу зу¬ 
стрічаємо в описах про Україну та літературних творах 
вітчизняних і зарубіжних авторів пізнього середньовіч- 


8 ХХУ з'їзд Комуністичної партії України. Стенографічний звіт 
К„ 1976, с. 114—Ш. 
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чя 4 . Цінними джерелами для вивчення української 
культури першої половини XIX ст. є поема І, П. Кот¬ 
ляревського «Енеїда», твори Г. І. Квітки-Основ'я¬ 
ненка. 

Значний внесок у розвиток етнографічних досліджень 
зробило створене 1845 р. Російське географічне това¬ 
риство (РГТ), яке видало і поширило по всій території 
Російської імперії першу етнографічну програму, шо 
охоплювала основні питання народної культури і побуту 5 . 
До активно? збирацької роботи було залучено сотні 
учасників з різних верств тогочасного суспільства — вчи¬ 
телів. дрібних чиновників, поміщиків, священиків тощо. 
Майже кожен рукопис, написаний за програмою РГТ 
і присвячений питанням народної матеріальної культу¬ 
ри, більшою чи меншою мірою містить цінний матеріал 
з народної їжі та харчування і є важливим джерелом 
для вивчення побуту українського народу. 

Однією з перших спроб висвітлити питання їжі й 
харчування українського народу є стаття Акима Канів¬ 
ського «Народная пища в Золотоношском уезде» 6 , 
в якій чимало місця відведено питанням економіки се¬ 
лянського господарства, подано перелік основних страв, 
способів їх виготовлення і вживання, відмічено вплив 
сезонності на селянське харчування, розглянуто звичаї 
та обряди, пов'язані з харчуванням. Автор вказує на 
прояви класової нерівності в їжі і харчуванні україн¬ 
ських селян. За визначенням В. Ф. Горл єн ка, ця праця 
належить, безсумнівно, перу революціонера-демократа 7 . 
Стаття була надіслана 1851 р. до РГТ, але в умовах 
пануючої політики соціального й національного гноб¬ 
лення, в умовах царської реакції вона, звичайно, не 
могла бути опублікована І лишилася в архіві. 


4 Вшиенсшій Іван, Твори. К., 1959; Українські інтермедії XVIГ — 
XVIII ст. К-. 1950; Опнсаннс Украйни. Сочнненне Бон лана. Пер. с 
французекого. Спб., 1832 ; Путешествие антиохшїского патриарха 
Макарня р Россню о половіте XVII века, ошісаште его сьшом. ар- 
хидлеконом Павлом Алеппскям. Вьш. 1— 4. М„ 1896—1899; Стран- 
ствоаашія Засилив Григоровича-Бар скот по святим м естам Вое- 
тока с 1723 по 1717 г., ч. 2. Спб., 1886 ; ч, 3 , 1887. 

Горленке В. Ф . Нариси з Історії української етнографії. К., 
1964, с. 179 ї далі. 

й Архів Всесоюзного географічного товариств, розр. 31, оп. І, 
од. зб, 23 (далі — Архів ВГТ). 

7 Горлеюю В. Ф. Вказ. праця, с. 18Н. 



1855 р. в «Полтаво кил губернских ведомостях» 
з'явилася праця А. Канівського «Несколько заметок 
о народной пище в Золотоношском уезде» 8 . В ній ха¬ 
рактеризувалися допоміжні заняття селян — збираль¬ 
ництво, ловецтво, рибальство, мисливство. ЕІ а жаль, до¬ 
кладний аналіз використання одержаних таким чином 
продуктів не мав продовження у другій частині роботи, 
шо, очевидно, планувалася, але не була надрукована. 
Серед прань, які були надіслані до РГТ у 50-ті роки 
XIX ст., слід виділити також статтю відомого етнографа 
А. 1 Днмінського «Бьіт крестьян Камененкого и Проску- 
ровского уєздов Подольской губернии» 9 . Автор деталь¬ 
но показує поширення основних рослинних культур, 
характеризує тваринництво, відмічаючи ринкові ціни кож¬ 
ного з продуктів, в тому числі і готових страв, дає до¬ 
кладний опис народної кулінарії цього району, наводить 
деякі повір'я, пов'язані з їжею. Треба відзначити, од¬ 
нак, шо ній праці, порівняно з статтею А, Канівського, 
бракує широти соціального аналізу. 

У рукописних фондах Інституту мистецтвознавства, 
фольклору та етнографії ім. М. Т. Рильського АН УРСР 
зберігається матеріал, зібраний лікарем і етнографом 
середини ХЇХ ст. Степаном Носом 10 і вміщений у збір¬ 
ні «Новарство України», Тут подається докладний опис 
їй. ширених на Полтавщині й півдні Чернігівщини страв. 
А іе С. Нос у цьому перелікові наводив в основному 
страви, характерні для дрібнопоміщнцького або міщан¬ 
ського побуту. 

Першим систематизованим джерелом і водночас пер¬ 
шою спробою тематичної етнографічної розвідки про 
українську народну їжу є розділ книги відомого україн¬ 
ського історика й етнографа середини XIX ст, 
М. А. Маркевича «Обьічан, поверья, кухня и напиткн ма- 
лоросснян» 11 . Але, на жаль, ці відомості мають описо¬ 
вий характер і зводяться до переліку різних страв. Со¬ 
ціально-економічний аналіз селянського господарства 


* Полтавскис губернские ведам ост и, 1855. X» 34—35 

* Архів ВП. розр ЗО, ап. 1. од. зб 23. 

, м ' мистецтвознавства, фольклору та етнографії 

ІМФпТ^Р Г ‘ РнльсЬК0г0, Фондів, ф. 2-11 (далі — 

сиян* * ^ ОЬілчач, ловерья, кухня и напнтки малорос- 
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взагалі, їжі й харчування зокрема тут повністю від¬ 
сутній. 

До спроб висвітлення проблеми народної їжі й 
харчування можна віднести замітку представника демо¬ 
кратично настроєної різночинної інтелігенції М. М. Лев¬ 
ченка «Месколько данньїх о жилтдс и пише южнорус- 
сов» 12 , в якій дається грунтовна характеристика хар¬ 
чування селянства під час постів і в свята, визначається 
залежність народного харчування від сезону і пори дня 
тощо. 

Цінним джерелом для висвітлення даної проблеми 
стали матеріали експедиції етнографа буржуазно-лібе¬ 
рального напряму П. П. Чубинського 13 . Однак П. П. Чу- 
бинськин, захопившись описом народної їжі, лише роз¬ 
ширив деякі відомості М. А. Маркевича, не зупинився 
на питаннях класового аналізу, типології і локальних 
особливостей цієї ділянки народної матеріальної куль¬ 
тури. 

Заслуговують на увагу статті видатного дослідника 
українського побуту кінця XIX— початку XX ст. Б. Гна- 
тюка: «Народна пожива і спосіб її приправи у Східній 
Галичині» і «Народна пожива в Галичині» 14 , Ретельне 
вивчення їжі на даній території забезпечили підготов¬ 
лені й розіслані В. Гнатюком разом з і. Франком про¬ 
грами для збирання етнографічного й фольклорного 
матеріалу 15 . Грунтовні описи їжі селян Галичини з по¬ 
рівняльними даними з Покуття і Поділля, відомості про 
надзвичайно низьку калорійність харчування більшості 
населення дали можливість В. Гнатюку показати зро¬ 
стаюче класове розшарування галицького селянства. 

Багато етнографічних матеріалів, в тому числі про 
народну їжу, публікувалося наприкінці XIX—на по¬ 
чатку XX ст. у спеціальних етнографічних журналах 
(«Зтнографическое обозрение», «Живая старина»), різ¬ 
ного роду статистичних земських збірниках, газетах і 

Ії Записки Юго-3 а ладного отдела Географ лческого общестнн, 
т. 2, М„ 1874. 

13 Труди зтіШграфическо-статистическоії зкспеднцнн о Зипадно- 
РуссклГі край. Материальї ц нсследоаания, собранньїе д. чд. 
П. П. Чубнискіш, т. 7. Спб., 1877. 

м Матеріали до українсько-руської етнології, 1899. т. 1; 1918, 
т. 18. 

16 Маланчук В. А, Побут українців у дослідженнях Володими¬ 
ра Гиатюка.— Народна творчість та етнографія, 1973, № 2, с, 2&- 
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літературно-історичних журналах («Записки Чернигов- 
ского губсрнскоіо комитета», «Сборник Херсонского 
земства», «Киевские губсрнскис всломости». «ІІолтав- 
скис губсрнскис ведомостн», «Кілвскзя старіша» та і її.). 

Одним з найцінніших джерел з питань їжі та харчу¬ 
вання українського селянства па початку XX ст. була 
велика стаття в «Києвекой старіше» етнографа н фоль¬ 
клориста ліберально-буржуазного напряму В, Милора- 
довича «Житье-бьітье лубе не кого крестьянина» 16 , в якій, 
зокрема, полапався докладним опис технології виготов¬ 
лення тих чи інших страв на Полтавщині, вживання їх, 
залежність харчування селянської сім’ї від пори року. 

Журнал «Кневская старина» опублікував ряд ста¬ 
тей, в яких характеризувалася святкова й обрядова їжа 
українського народу |7 . 

Відомий вітчизняний фольклорист, літературознавець 
і етнограф М, Ф. Сумцов Ів у своїх працях торкався 
широкого кола питань матеріальної й духовної куль¬ 
тури українського народу. Його праці базуються на 
глибокому знанні матеріалу і відзначаються широкими 
науковими узагальненнями. Але до деяких положень 
М. Ф. Сумцова слід підходити критично, оскільки вони, 
в світлі розвитку сучасної етнограф і чтіої науки, е за¬ 
старілими. 

З етнографічних праць, присвячених питанням ма¬ 
теріальної культури, можна назвати роботу Ф. Вол нова 
(Хв. Вовка) «Етнографічні особливості українського 
народу» І9 , один з розділів якої присвячений народній 
їжі. Це перша спроба типологічного аналізу україн¬ 
ської народної їжі, частково — її локальних особли¬ 
востей. Однак Хв. Вовк під впливом буржуазно-націо¬ 
налістичних тенденцій не зміг дати чіткої соціальної 


14 Кневская старіша. 1902. № 4, б, 10; 1903, № 2, 3, 7, 8; 1904, 
5, 6. 

1Т Ящуржинский Хр, Культ хлеба в малорусскнх колядках,— 
Кневская старіша, 1893, Л'з 12; Ястрсбов В. Снадсбние обрядоньїе 
хлебьі в Малоросснн. — Кневская старіша, 1897, № II; Динаре# М. 
Мадорусское слово «паляниця» і: грс-ческое «ДЕ/.атод».— Кневская 
старіша, 1898, № 10. 

14 Сумцов Н г Ф. Культурнеє переживання, К., 1890; Сум¬ 

цов И. Ф. Хдеб в обрядах н песнях. Хлрьков, і885; Сумцов Н. Ф. 
Религнозно мнфическое значенню малоруеской свадьбьг. К„ 1885. 

Украиискнй народ в его прошлем и кастоящем, т, 2. Пг. ( 

1916. 
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оцінки українсько! народної їжі як елемента матеріаль¬ 
ної культур». 

Певним внесок у дослідження української їжі зро¬ 
бив відомий польський вчений К. Мшшінський. Ного 
фундаментальна праця «Народна культура слов'ян» 20 
містить розділ «Приготування страв», де наводиться ши¬ 
рокий порівняльний матеріал з народної кулінарії та 
начиння слов'ян. 

Таким чином, дореволюційна етнографія залишила 
в спадщину лише окремі розвідки, що стосувалися про¬ 
блем народної їжі. Не було жодної узагальнюючої пра¬ 
ці, спеціально присвяченої даній темі. 

Новий етап у розвитку етнографії розпочала радян¬ 
ська наука, що грунтується на принципах марксистсь¬ 
ко-ленінської методології. У працях видатних радян¬ 
ських вчених -етнографі в та істориків Ю. В. Б ром лея, 
М. Й. Коевена, Б. О. Рнбакова, С. О. Токарева та ін¬ 
ших дано теоретичний аналіз важливих загальних 
проблем матеріальної та духовної культури, в тому чис¬ 
лі народної їжі. Вперше з’являються дослідження про 
народну кулінарію. Питаннями їжі та харчування за¬ 
ймалися в Білоруській РСР Л. О. Молчанова, І. П. Кор- 
зун, в Литовській РСР — В, К. МІлюс, в Російській 
РФСР— Л. О. Днохіна, М. Г. Рабїнович, Т. В. Станю- 
ковнч, М. М. Шмельова та ін. 

Кількість праць, спеціально присвячених хоча б 
окремим аспектам ЇЖІ та харчування українського на¬ 
роду, поки що дуже незначна. Слід відзначити оглядо¬ 
вий розділ до нарису сУкракшш» в першому томі праці 
«Народи Европейскон части СССР», написаний Л. А. Де* 
миденко та Л. П. Шевченко 21 , статті К. Г. Гуслистого, 
А. Я. Поріїїького, А. В. Орлова 22 , Л. П, Шевченко 23 , 
тези Т. О. Гонтар 24 І В. М. Іваньо 25 на конференції 


® Мозгу/ЇШ К, КиИпга Ішіоша зіотеіап. і. І. Шагегаша, !967 

21 Народьі Европенской части СССР, т. 1. М., 1964. 

23 Розквіт культури. К., 1967. 

33 Шевченко Л, Громадське харчування та його роль у бороть¬ 
бі за новий побут.— В кн.: Комунізм І побут. К., 1961 

^ Гоятор Т О. Народна їжа бойків п кінці XIX — поч. XX ст.— 
Культура та побут населення Українських Карпат. Матеріали респ. 
наук. конф. Ужгород, 1972. . . 

24 Іваньо В, М. Народна кулінарія закарпатських українців 
кінця XIX — поч. XX ст.— Культура та побут населення Україн¬ 
ських Карпат. Матеріали респ. наук. конф. Ужгород, 19/2. 
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«Культура й побут насел сепія Українських Карпат», 
Проблема їжі і харчування висвітлювалася також до! 
елідникамн українського побуту, то торкалися цих пи¬ 
тань у зв'язку з іншими проблемами (ІЗ. К. Борисенко, 
В. Ф. Горл єн ко, Н. І. Здороізега, В, Ю. Келсмбетова* 
О. М, Кравець, О. Ф, Кувеньова, В. А. Малаячук^ 
Г. Ю. Стельмах). 

Суттєвим внеском у дослідження української куліна¬ 
рії І популяризацію українських народних страв стали 
збірки кулінарних рецептів «Українські страви», «Ук¬ 
раїнська кухня» І «Сучасна українська кухня» 26 , ви¬ 
дані Українським науково-дослідним інститутом тор¬ 
гівлі та громадського харчування. 

Дана праця є спробою дати опис і класифікацію як 
щоденної, так і святково-обрядової їжі українського се¬ 
лянства другої половими XIX — початку XX ст., про¬ 
аналізувати її соціальні функції, показати тенденції 
розвитку їжі та харчування колгоспного селянства на 
сучасному етапі, 

З цією метою досліджувалась залежність продуктів 
харчування від соціальної структури суспільства та 
класових відмінностей, природного середовища і госпо¬ 
дарських занять, етнічних традицій і культурних взає¬ 
мозв’язків. Аналізувалися зв'язки форм харчування та 
видів їжі з обрядовістю в цілому, зокрема в минуло¬ 
му— з релігійними віруваннями. Нарешті, одне з ос¬ 
новних завдань роботи — простежити зміни в їжі та хар¬ 
чуванні українського народу в радянський період. 

Автор прагнув втілити в життя марксистську наста¬ 
нову про те, що речі, зокрема продукти харчування, 
е предметом етнографічного вивчення не самі по собі, 
а як прояв певних суспільних відносин, як прояв певних 
соціальних обставин і умов, як засіб соціального роз’¬ 
єднання і соціального об’єднання 27 , 

У даній праці досліджувались лише їжа І харчуван¬ 
ня українського селянства, що значною мірою звужує 
рамки дослідження. Така важлива проблема, як їжа і 
харчування трудящих міста, передусім робітників, по¬ 
требує окремого аналізу, 

м Українські страви, К ч 1960; Українська кухня, К., 1967; Су¬ 
часна українська кухня. К„ 1974. 

37 Токарев С. А. К методика зтнографического изучеиия мате- 
рнальной культуру - Советская зтнографнй, 1970, № 4. 
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Як зазначає Ю В, Бромлей, основне етнічне наван¬ 
таження несуть стійкі компоненти культури, що скла¬ 
дають ніби її каркас 38 . їжа є одним з найбільш стій¬ 
ких, залежних від етнічних традицій компонентів куль¬ 
тури. Серед факторів, що сприяють їх стабільності, 
можна виділити напрями господарської діяльності лю¬ 
дей та особливості природно-географічних умов. Певну 
роль відіграє і та обставина, що селянська їжа меншою 
мірою пов’язана з художніми смаками, уподобаннями 
та іншими динамічними факторами духовної культури, 
ніж, наприклад, житло чи одяг. Нарешті, стійкість*на¬ 
родної кулінарії зумовлена ще й тим, що вона має 
тісний зв’язок з сімейним побутом; до того ж приготу¬ 
вання їжі є справою жінок, які були в минулому більш 
консервативними носіями культурно-побутових традицій. 

Звичайно, стійкість етнічних традицій і в даній сфе¬ 
рі досить відносна. Особливо важливим є соціально- 
економічний чинник, що викликав зміни традиційних 
форм їжі і харчування. Тому характеристика їжі селян¬ 
ства неможлива без аналізу соціального становища се¬ 
лян. класового розшарування на селі за умов капіта¬ 
лізму, докорінних змін в сучасному соціалістичному 
селі. 

Автор використав опублікований етнографічний ма¬ 
теріал, архівні рукописні джерела і власні польові екс¬ 
педиційні дослідження 1972—1975 рр. 


48 Бравши Ю. В, Зткос и зтнография, М., ІУ73, с, 67, 


\ 



ПОВСЯКДЕННА ЇЖА УКРАЇНСЬКИХ СЕЛЯН 
КІНЦЯ XIX - ПОЧАТКУ XX СТ. 


Соціально-економічне становище 

українського селянства доби капіталізму 

Реформа 1861 р., головною метою якої було відкри¬ 
ти шляхи для активного розвитку капіталістичних від¬ 
носин на селі, була проведена так, щоб максимальну 
вигоду від неї мав клас поміщиків. В І Ленін писав: 
«Велика реформа» була кріпосницькою реформою і не 
могла бути іншою, бо її проводили кріпосники» 1 * . В ре¬ 
зультаті реформи, за неповними даними, селянство Ук¬ 
раїни мало заплатити поміщикам -490 млн. крб, «бор¬ 
гу» та відробити на суму ІЗ млн. крб. £ Отже, «"визво¬ 
лення" було нанбезсовїснішим грабежем селян, було 
рядом насильств і цілковитою наругою над ними» 3 4 . 
Ліквідувавши рабськ\ залежність кріпака від пана, ре¬ 
форма прирікала переважну більшість селянства, за ви¬ 
словом В. 1. Леніна, на «тисячі гірших і тяжчих мук»*. 

Зростання виробництва сільськогосподарської про¬ 
дукції в пореформешш період, зокрема хліба на екс¬ 
порт, досягалося за рахунок розширення посівних площ 
і значно меншою мірою, та й то переважно під кінець 
цього періоду,— за рахунок удосконалення технології 
та техніки виробництва. Головним гальмом розвитку 
сільського господарства залишалося велике поміщиць* 
ке землеволодіння. Клас поміщиків не використав ве* 

1 Ленін В І Повне зібр. творів, т. 20, с. 163. 

1 Історій селянства Української РСР. т ! К., 1967, е. 362. 

* Лі нїн В І Повне зібр. творів, т. 20, е. Ібі. 

4 Там же, с. 167. 
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лнчсзних переваг, що дала йому реформа, виключне 
право дворян на землю було остаточно підірване, за 
короткий час— до 1877 р. - дворянське землеволодіння 
на Україні зменшилось більше ніж на третину 5 . Значну 
частину своїх земель поміщики здавали в оренду дріб* * 
ними ділянками. Так, по Чернігівщині в кінці 70-х — 
на початку 80-х років більшу половину власного поля 
обробляли лише 15% поміщиків 6 . Поміщицтво, яке ви¬ 
користовувало рештки своїх феодально*кріпосницьких 
привілеїв, не могло стати організатором рішучої пере- 
будови сільськогосподарського виробництва на нових, 
капіталістичних засадах із застосуванням прогресивної 
техніки. 

Переважна більшість селянських господарств була 
поставлена порєформеннмн умовами в економічно без¬ 
вихідне становище. Джерелом існування більшості се¬ 
лян залишався і без того злиденний земельний наділ, 
що внаслідок подрібнення господарств невпинно змен¬ 
шувався. На початку XX ст. в ряді губерній Правобе¬ 
режжя видатковий бюджет селянської сім'ї становив в 
середньому (з округленням) до 50 крб. на рік, в числі 
яких близько 20 крб. йшло на оплату податків, утри¬ 
мання худоби і птиці, а прибутковий бюджет ледве 
перевищував ЗО крб, 7 На важких українських грунтах 
оранка вимагала двох-трьох пар коней або волів. В се¬ 
редньому по Україні двори з трьома і більше кіньми 
становили на кінець ХіХ ст. 20,8% загальної кількості, 
42,4% дворів зовсім не мали коней 6 . 

Тяжкий економічний стан більшості селянських гос¬ 
подарств викликав швидке класове розшарування на се¬ 
лі. На початок ЗЮ-х років ХІХ ст, близько 3/5 селян¬ 
ських господарств належало до сільської бідноти, близь¬ 
ко 1/4 — до середняків і понад 1/6 — до куркульства, 
сільської буржуазії. В той час як становите бідняка і 
середняка невпинно погіршувалося, сільська буржуазія 
зосередила в своїх руках майже 40% надільних і 


3 Історія селянства Української РСР, т. І, с. 384. 

* Горлечко В Ф., Бойко і Д., Куницький О. С. Народна зем¬ 
леробська техніка українців. К., 1971. с. ПО. 

1 Історія селянства Української РСР, т. 1, с. 396. 

* Історія селянства Українсько: РСР, т, 1. с. 390, 391; Гур 
жій І. О. Україна в системі всеросійського ринку 60—90-х років 
ХІХ століття. К., 1968, с. 73, 



лрппптпич тп 80% орендних земель, іюіійд 50% хулоб,, 
переважну 0і льшісті. сільсь к огосмодарськ их машин і Удо ’ 
ской ял р них знарядь прані Куркхдь ста пал ішли новою 

економічною СИЛОЮ ітп солі і поряд з поміщиком-лати, 
фундістом все страшнішим експлуататором трудово- 
го селянства, Прагнучи нинти із скрутного економічного 
ста новіші». най бідніш і селяни масами йшли на за робіт, 
кн н місто, на поміщицькі та куркульські господарства 
Півдня, наймитували у «своїх» багатіїв, але за умов 
надзвичайно низької оплати робочої сили, спекулятив¬ 
ного зростання цін на землю, як правило, не могли ні 
прикупити землі, ні утримувати необхідної худоби і р 0 . 
дорилися, поповнюючи рили міського і сільського про¬ 
летаріату. 

У праці «Розвиток капіталізму в Росії» В. І. Ленін 
зробив важливі висновки щодо змін в характері хар¬ 
чування внаслідок розвитку ринкових відношень і кла¬ 
сової диференціації: «Ясно виділяються три групи: ниж¬ 
ча (безкінні й однокінні), середня (дно- І три кінні) і 
вища, яка харчується майже вдвоє краще за нижчу, 
Загальна «середня» стирає обидві крайні групи. Грошо¬ 
вий видаток на їжу виявляється і абсолютно і піднос¬ 
но найбільшим у двох крайніх групах: у сільських про¬ 
летарів і у сільської буржуазії. Перші купують більше, 
хоч спожшшють менше, ніж середній селянин, купують 
найнеобхіднішІ землеробські продукти, на які воші 
мають потребу. Останні купують більше, тому що спо¬ 
живають більше, розширяючи особливо споживання ве¬ 
зем лєробських продуктів» ,0 . 

В. І. Ленін переконливо показав, що у вмілих групах 
селянства, тобто у куркулів, грошовий видаток спрямо¬ 
вувався, головним чином, на продуктивне споживання, 
тоді як біднота свої невеликі грошові ресурси змушена 
була витрачати на особисте споживання. При ньому 
біднота прикуповувала найнеобхіднішІ продукти — пе¬ 
редусім жито, далі овочі й картоплю. Сільська бур* 
жуазія стала, за висловом В. І. Леніна, господарем то¬ 
гочасного села м . 


‘Історія селянства Української РСР, т. І, с. 39). 

I Ленін 8 . І Лопне зібр. творів, т. З, с. 150, 

II Там же, с. 163. 



Порсформеннй селянин «...ставав під владу грошей 
попадав я умови товарного виробництва, отінився в за* 
лежності віл капіталу, що народжувався» 18 За таких 
соціально-економічних умов бідняцькі та середняцькі 
прошарки, що становили переважну більшість селян¬ 
ських господарств, прагнули економити на всьому най¬ 
більш необхідному, постій но голодували, зводили до мі¬ 
німуму витрати на харчування, намагаючись обходитись 
лише тим, що давали їм власні поля І городи. Зростаю¬ 
чі' зубожіння селянських мас робило топе їм н естер ШІІІМ 
існування трудящого селянина, підводило його до необ¬ 
хідності дійової участі в масовому революційному русі, 
до союзу з міським пролетаріатом під керівництвом 
партії більшовиків, 

ВіфоГмішітіш та заготівля продуктів 

харч у пашні н селянському господарстві 

Незважаючи на швидкий розвиток капіталістичних 
підноснії і внутрішнього ринку на Україні кінця XIX — 
початку XX ст.» внробшштао й споживання продуктів 
харчування в більшості селянських господарств продов¬ 
жувало зберігати напівнатуральний характер, Пзйбідт- 
ші селяни змушені були вдаватися до підробітків І при¬ 
куповувати продукти харчування, обмежуючись най прос¬ 
ті тими її найдешевшими товарами- в лавках переважно 
купували сіль, рідше—привозну рибу і зовсім рідко — 
цукор. 

Внаслідок цього виробництво продуктів харчування 
в селянському господарстві в основному зберігало тра¬ 
диційний характер, визначений бататові копою Історією 
землеробства і тваринництва на території України. Змі¬ 
ни у ви робити ні продуктів харчування були пов'язані 
з поширенням нових культур і проникненням їх у селян¬ 
ські господарства. 

Розвнткові землеробства, зокрема його зерновому 
напрямкові, сприяли природні й географічні умови. 

Давні традиції має впрошування жита, У древній 
Греції і Римі жито вважалося бур’яном; воно частково 
замінило гшіенишо в Європі після похолодання в кінні 
доби бронзи, коли зона культивації пшениці просунулась 


18 Ленін В. і. Поїзно зібр теорій, і 20. с. 164. 
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„Я нївдгш »* Пчорірно, шо Культивоване 
Лося ЙЙ території Ук^їШ! у * Г ст 


жгттп з' Яйн . 

ппгя чя Григорії УИ|>вІІГИ У V ! ст. ло я. е,« 
І^ргтбятлітг ЛП фунтів і кліматичних умов оз„м е А 
™ жигп П Ш'ЯКИХ ряПгіНЯ.Ч ^КрЙІЇІН ( Осте рський і Сос. 
ггиііький погіїтіт Чернігівської губернії) ЇЇ я початку 
хх гт займало ло № 60% посівних площ ,в . На решті 
тспитерїї N країни (особливо в степовик районах) 
НІльшу тсргітпріїо серед чорнових іапоГіппупаЛп пшени¬ 
ця, злїімаюйй у І^ЯІ р понад п У 1915 р. вже 

40% всіє? посівної плоті України "' 

Постійною пнутйниею жита у ХЇХ XX ст, була 
Грим”, відома ііа Нашій території з часів Київської 
р ¥С І т* * Більш раннього використання ніс? культури не 
тДфіксНВано Гречку впрошу вали для пласких потреб. 

Велику роль у харчуванні на рубежі ХЇХ І XX ст, 
відігравав йчмінк носі ви л плота якого у 1900 р. лите 
у пінявіших губерніях сїаіюнилл близько 25% Ячме¬ 
ню впрошували так багато по Гі у зв'язку в тим, шо його 
вигО’ригтп'вунлДп . тшоййріНйі та виготовленні горілки. 
Ячмінь був, як І тонший , основною товарною культу¬ 
рою І експортувався у великій кількості. 

Археологічні та писемні Джерела свідчать про Давне 
культивування на території України проса Зерна його 
знайдені при розкопках поселень трипільської культу¬ 
ри. На думку археологів, однією з найбільш характер¬ 
них дернових рослин Скіфської доби було саме просо, 
більше того, вдалося визначити, то скіфи-землероби 
виготовляли хліб (коржі) з проса, яке попередньо го¬ 
тували намочували, сушили н товкли в ступах 2П . Особ¬ 
ливого поширення набуло просо в епоху Київської Ру- 


Т! СепеНЬй С, Л. Гїрїжскожаетіе землелелля. Л., 1471, с. 23. 
1 Багварпч 1 І, Плші культури! росли її в. К.. 1452. 

|Г ГуржШ І О. Вказ. праця, с. 53; Ґорлгнка В Ф . Бойка / Д., 
Кунацький а С. Народна землеробська техніка українців, с, 115; 
Атлас картограму п яйаграмч к споду етатистических сведенпй по 
с ельш щу хоаябетву Роесшт к кошту XIX вена. Вип. 1 її 2. Спб., 
1903, тзбл. 111 6. 

’* Гуржій І П. Вказ. праця, с. 52. 

17 Атлас Картограм» и іиаграмм к споду статистпческих све- 
денйй . табл. IIІ, 9. 

'* ДовЖенбн В П Землеробство древньої Русі. К„ 1ЧВІ. с. 137, 

* ГуржШ !. О Вказ. праця, с. 53, 

г ‘ Петров В. С, Харчові рештки з Пастирського городища.— 
Археологія, т. 2. К., 1918, с. 79. 
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СІ 3 '. V XIX і на початку XX ст. воно продовжує бути 
суттєвим додатком до хліба ИоСІвн його чустрїчаляея 
по всій територій України. 

Овес Широко кулЬлйвувався в древній Русі тГІоаесть 
врементшх лет\ «Русская Правдам та інші писемні 
джерела свідчать, то овес, як і пшешшп, був одним з 
основних продуктів харчупапня періоду домонгольгької 
Русі п . ДейЕйі археологічні джерела в катують на більш 
раннє Культивування вівса на території Європи — Уїї— 
V ст, до п. е. п За іншими даними, знахідки культур¬ 
ного вівса у Європі відносять до бронзової доби ”, 
У XIX — па початку XX ег. овес починають використо¬ 
вувати здебільшого ик фураж та для виробництва 
сшіппшх напоїв. 

Картопля, яку з Америки і а везли європейці, з’яп 
лається на Україні V XVIII ст. В кїтттіі XVНІ ст. вона 
була піе пглнкото рідкістю »Земляних яблоков, потяте- 
сов, тартофелей не только здесь не сажают, но оіше 
сопсем неп з пестим:*,— зазначено в т Груд ах польиого 
■ЖОЙомнчєсКопі обшєства ■ ■■' гір і Ізюмськ/ провійпіго 
У Сумській провінції *есгь в некотормх ідеш них м естах 
земляньїе яблокн, толоко очень мало, ДП Н рлченця О том 
не имеют, а ежели б (Імло старанне, то оргії, по случлю 
Плодотворний здесь земля лучше, нежелм п других мес 
Тах. ролнться могли ' я Навіть на початку XIX ст, розпс 
денна картоплі вважалося новим явищем ■ ■. З середини 
ХІХ ст вона набуває значного поширення, а в хіни і 
XIX —па початку XX сг стає чн не основнйм про¬ 
дуктом харчування селянської бідноти. 20,5% загаль- 
неросійського врожаю картоплі припадало у 1900 р, па 


*■ Дрвжснок П. И Вкаї праця, с. [35 -136, 

Тям їкі\ с, ІЗІ — І35, 

31 Темпир ' Глепро■ трінічгіі ■ еельскохоїнГгстпеїішх рясти шл 
ня штиештТі территорИи ЧСТР я донсторячесКую и рЯЙДСДсторн- 
ческую злоху.— Труди Междуїіяр. Конгресе з янтротш. п зтгюгр 
наук, т, 5. М. 1970, с. 517. и 

31 Коси ч М О Очеркн меторнп первобшной культури. М 
1963, с, 77. Барбарич 1 І Вказ. праця. 

Отпетм па попроси, касаюішюся до землеяелня н домоєгрон 
тельстза по СлоЙодской Укрлинсков губгршт.— Труди Вольяоп 
економ. обвл, ішп. 8, 1708, с, 1 ІЗ 
^ Т я м жр с 193 

*т Дружинина Б Й, Южная Украпка в 1800- 1825 гг. М, 1970, 
с. 217. 
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У країн' 1 * £ плошв під посівами каргоплі за >^0 поре- 
формені і.' років 1 • І8Д по 1900 рр. і зросле майже у 
трі рази і? В одному тільки Ьалтському повіті Херсон- 
СЬК0 І губернії вона становила третину всієї домашньої 
поживи ' Картопля в цей період перестає бути лише 
продукгоу харчування, її використовують і як сировину 
для виготовлення горілки, спирту, крохмалю й патоки. 

Урожайність зернових і картоплі, які були основою 
харчування в Росії на початку XX ст.. зменшувалась у 
зв'язку з низькою агрокультурою, а зростання внутріш¬ 
нього ; зовнішнього ринків вимагало збільшення посівної 
площі під них. У 1861 — 1 в70 рр. площа зернових і картоп¬ 
лі займала И,9 мли. десятин, а в 1891 — 1900 рр.— 
16,3 мли. десятин. Характерно, що у цей час відбувався 
процес поступового витіснення зернових картоплею г \ 

У XIX ст. до давніх олійних культур України —льо¬ 
ну. коноплі додається ще й соняшник, який згодом за¬ 
войовує значні площі. Крім цих широко культивувались 
для одержання олії рижій, ріпак, мак, а подекуди й гір¬ 
чиця Найбільшого торговельного значення серед олій¬ 
них і технічних культур набув льон, що дуже цінувався 
на внутрішньому й зовнішньому ринках. Конопля ви¬ 
роблялася в основному на Чернігівщині, Слобожанщи¬ 
ні, Полтавщині для внутрішніх потреб. Олію переваж¬ 
но вживали конопляну («сім’яну»). 

В деяких районах України, особливо на Подністро¬ 
в'ї, великого поширення набуває кукурудза, яка в кін¬ 
ці XIX ст. стає навіть однією з основних хлібних куль¬ 
тур зг . 

Величезні ПЛОЩІ відводились під посіви цукрового 
буряка. Треба відзначити, що виробництвом цукрових 
буряків та виготовленням цукру займалися не лише ве¬ 
ликі поміщицькі й капіталістичні підприємства, а й дріб¬ 
ні селянські господарства. Однак буряк як технічна 
культура призначався в основному для цукроварень та 


* Бехтерев Ф X . Очерки нстіфіш н географіш аажиеАшнх 
культурних растеннй, М,, 1960, с. Зів 
& ГуржШ і- О, Ііказ. праця, с, 60. 
м Архів ВГТ, розр. 30, оп. І, од. аб. 32, 

Історія Української РСР, т. І. К , 1955, с. 536. 

" Атлас картограми и лиатрамн к своду статистнческих сеє* 
деннй,., табл, III. 9. 
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гуралень і майже не використовувався селянами як 
харчовий продукт. 

Широкого застосування на рубежі XIX—XX ст на¬ 
були бобові рослини. За свідченням археологів, слов'я- 
ЕШ культивували горох і боби вже у VI—VIII ст. н є. 33 
В Київській Русі вирощували горох, пнк\, сочевицю, 
боби, У другій половині XIX — на початку'XX ст. про¬ 
довжують сіяти горох, але значно менше інших бобових. 

Городні й баштанні культури здавна культивували¬ 
ся на Україні, Цибуля і часник, які вживалися 2500 ро¬ 
ків тому, до сьогодні зберігають своє основне значення 
серед городини. Одна з найбільш відомих в період древ¬ 
ньої Русі городніх культур — капуста широко застосо¬ 
вується в їжу й на початку XX ст. Картопля посту пово 
витісняє ріпу. Ще в епоху Київської Русі вирощували 
огірки, дині, гарбузи, трохи пізніше—буряк, моркву і 
хрїи 34 . 

З баштанних культур найдавнішою є диня, яка з’я¬ 
вилася у XI ет.але розповсюдження набула лише у 
XVIII ст. Археологічні знахідки насіння гарбуза свід¬ 
чать, то на території Руських князівств гарбуз відо¬ 
мий з XIV ст. 36 Через середньоазіатські країни прийшов 
кавун 37 , і вже у XIX ст. південь України славився про¬ 
мисловим вироби питвом ЕЇєї культури. Лише в Херсон¬ 
ській губернії, за неповними даними, у 1880 р, під баш¬ 
танами було зайнято близько 43.5 тис. десятин землі 38 . 

Після великих географічних відкриттів через Європу 
на територію України потрапляють помідори (томати), 
батьківщиною яких була Південна Америка. їх почали 
вирощувати на півдні України на початку XIX ст., а зго¬ 
дом вони поширились майже по всій території українсь¬ 
ких земель. 

У XIX сг. вживалися як приправи до страв петрушка, 
пастернак, кріп. 

Природно-географічні умови були сприятливими та¬ 
кож для розвитку садівництва, яке здавна було одним 
з основних землеробських занять. Ще у Ш—П ст. до 


Барбарт Я /. Вказ. праця. 

14 Там же. Довженок В П. Вкзз. праця, 
же 

4 Очерки руеской культури ХШ—XV веков. М.. ї069, с, )02. 
ї7 Барбврич А. І Вказ. праця, 
м Гурмиї /, О. Вказ. праця, с. 69. 
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н е і верхів'ях Сі перського Дішія, за свідченнями а р, 

Vвології «зяймалио* саліянпитвом'» 3 і середні аікі! 
яипош^'вал яблука, гру піі, гливи, вишні. Найбільш по¬ 
ширених плодовим деревом була, вірогідно, яблуня« 
Ймовірно, шо я XII1 СТ. на Русі культивували малляу 
. чопн\ смородину 41 . В період капіталізму на Україні 
швидкі позвивалось промислове садівництво» основин- 
ми осередкам?! якого були Подільська. Полтавська, Мер- 
кіпрська, Херсонська і 1 лврійська губернії. Найпоши¬ 
ренішими плодовими деревами, як і в давнішу, лишали* 
СС яблуня, груша, слива, вишня. Етнограф і економіст 
V.. Арандаренко у середині XIX ст. писав: «Із Зіньків- 
ського повії) і здебільшого з містечка Групі йдуть у 
Мосісв яблука.., із містечка Опішні сливи опішиянкії, 
перетворені в чорнослив, відправляються в Харків ї 
донськ місті, и солені її мариновані — в Харків і Мое- 
кв. і села Мгаг Лубенського повіту сливи угорки, шо 
називаються мгаревськнмн. йдуть \ Чернігівську губер¬ 
нію 4 - Південні райони активно включаються у впро¬ 
шування винограду, який став основною сировиною длв 
виноробних заводій. 

Степова лісостепова смути України — давні райо¬ 
ні розвиненого скотарства В ж*, на почати} нашої ери 
племена зарубинецько? культурі і потреби в м'ясі задо 
вольнялн головням чином за рахунок свійських тварин; 
кістки диких тварин — наслідки полювання — скла¬ 
дають на території них поселень лише одну п’яту — 
одну четверту остеологічного матеріалу 4 \ € підстави 
вважати, що вже тоді широко використовувались мо¬ 
лочні продукти. Де свідчить про високий рівень скотар* 
ства. оскільки на ранніх стадіях його розвитку молоко 
вживалося в їжу лише в обмежених кількостях 4 \ 


I Либеро/ П. Л, Зеяяемлие у скифскш племен Полнепровьк 
б VI—ІЕ аь. до ц, з.— Матсрнальї по историн земледелня СССР, 
Сб. 1, с. 93. 

Мовженог, В. П. Вказ праве, с. 144. 

II Очерки русской культурі*; ХНІ— XV веков, с. 103—104. 

с Лранааренко Н, Записки о Поліааской губернії и, ч. 2. Пол 
тава, 1Й49. с. 363-3&4. 

* Пачково С П Господарство східнослов'янськії: племен на ру¬ 
бежі нашої ери. К.. 1974, с. 53—54. 

44 Красноі> Ю. А. Раннєє аемледслне н жішотноііодство в лєс- 
ноР пол осе Вопочной Европь; — Материальї в исследования по а Р‘ 
хеологнн СССР, вші, 174, с. 113, 
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Худоба п селянському господарстві на Україні була 
передусім потрібна як тяглова сила Так, воле аикори 
стовувались і на сільськогосподарських роботах, і лл ї- 
транспорту. Наприкінці XIX ст. у зв'язку із зубожінням 
селянства коні поступово витісняють волів як робоч 
худобу М'ясо забитих з різним причин волів вживалося 
в їжу, а м’ясо коней не використовувалося для харчу¬ 
вання ( іа винятком голодних років). Віддавали пере¬ 
вагу м’ясу свиней, рідше овець, телят та кіз, а також 
домашньої лтипі. Свині українського Полісся поряд з 
породами Білорусії та Тамбоашнни належали в дорево¬ 
люційній Росії до кращих порід. Українські степові по¬ 
роди — чорнобурі з густою шетииою були добре яристо* 
совані до кліматичних умов півдня Напрямок свинар¬ 
ства б ун переважно сальний. Проте в цілому українські 
місцеві породи були невисокої якості. 

Селянські корови в основному були дрібні й мало¬ 
продуктивні. розводили їх здебільшого в лісостеповій 
смузі. Вівчарство було розвинене у гірських районах та 
передгір'ях Карпат, а також у степових районах Півдня 
України КІ' на Україні тримали мало, вважаючи цю 
тварину «нерентабельною», малоприбутковою 45 . 

З птиці найпоширенішими були кури, гуси, качки, 
менше — індики. 

* * * 

Певну роль в селянському господарстві відігравала 
підготовка продуктів харчування та їх заготівля. 

У другій половині XIX ст. основним способом пере¬ 
робки зерна був млинарський. Мололи на борошно 
жито, пшеницю, ячмінь, кукурудзу, гречку та інше зер¬ 
но. Більшість млнніь мали шеретовки (решетовки) й 
крупорушки для виготовлення круп. 

Для одержання невеликої кількості борошна селя¬ 
ни користувалися ручними жорнами, найчастіше в го¬ 
лодні неврожайні роки, коли нічого було везти до мли¬ 
на. «Ступа її жорна — біда чорна»,— говорили в народі. 

Борошно селяни виготовляли з тих землеробсь¬ 
ких рослин, які були розповсюджені на ТІЙ ЧИ ІНШІЙ 


* СУ Л. Розведені! 1 , коз в старшї Малорошш,— Кневская ста¬ 
ріша, і 900, Лг І , 
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тм.нторії Найбільшо «а Україні робили житньої, ячно; 
гречаної, пшеничної, вівсяної, кукурудзяної, Чїс<п ; 
горохової та просяної м\кн. 

Поширеною в господарствах українських селян б\-л а 
к . тупа для решетування зерна й виготовлення К ру П . 

V степах товкли просо, овес, ПШСНИШО, ЯЧМІНЬ, гречку 
ГОР о\ квасолю, садову сушину, мак тощо. Крупи зб* *. 
рігали у коморах (в засіках, солом яниках, мішках) або 
на горищі. 

Найбільш поширеним овочевим продуктом була ка¬ 
тета як\ їли свіжою восени, а на зиму шаткували 
и'квасили в діжках. Ще в древній Русі квашену капус¬ 
ту постачали іноземним послам як «звичайну їжу» 4 *, 
В деяких місцях (Поділля, Київщина та їй,) капусту 
квасили цілими головками або розрізану навпіл, лише 
вийнявши качан («пелюстки»). На Поліссі в капусту 
іноді клали шарами яблука хвостиками догори, кидали 
трошки ягід журавлини або калини. На Полтавщині 
до квашеної капусти часом додавали огірки й зерна 
чорнухв (насіння цибулі). 

Городні червоні буряки вживали свіжими восени і 
взимку, зберігаючи у погребах. На зиму заготовляли ква- 
шені буряки для борщу. 

На зиму солили огірки, перекладаючи їх різноманіт¬ 
ними приправами: стеблинами кропу, вишневим і дубовим 
гіллям з листям, корінням і листям хріну, часником. 

Помідори, перець, виноградне листя на Україні у кін* 
ці XIX —на початку XX ст. не квасили. Селяни почали 
квасити помідори лише у 20—30-х роках XX ст, р а най¬ 
більше після Великої Вітчизняної війни. 

Квасили подекуди яблука, а також грушки-гнилички 
(Полісся), пили квас і їли плоди. 

На Україні рідко квасили фрукти й ягоди. Проте у 
Опішнї існував промисел — соління слив. Ця волость 
була однією з основних постачальників солоних слив ”. 
Сливи вкладали шарами у великі сорокавідерні діжки, 
заливали холодним розсолом з розрахунку 1,5 фунта 
(600 г) солі на відро води. Особливий смак надавали 
сливам діжки з-під вина Менш поширеним у Спішні 

4І Довженок В, її. Вказ. праця, с. 140; Очеркн русской куль¬ 
тура XIII — XV аеков, с. 101. 

* ? О крестьннском хозяйстве в Полта&ской губершш,— Полтав- 
сиве губернехне ведомости, 1835, М* 22, 23, 24, 
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було маринування слкв у медовій ситі, яку готевали 
3 розрахунку 400 г меду на відро води. Мед розчиняли 
гарячою водою, а заливали сливи охолодженою ріди 
пою у діжках невеликого розміру. 

Кавуни й дикі вживалися в їжу в сирому вигляді, 
лише зрідка кавуни солили у діжках. 

Більш поширеним способом зберігання садовини бу¬ 
ло сушіння вишень, слив, яблук, груш, на півдні — абри¬ 
косів. На центральному Подніпров’ї і Поліссі плоди су¬ 
шили на деках у печі, а потім досушували на сонці. На 
Поділлі й пастково на Полтавщині для сушки плодів і 
ягід будували спеціальні сушиї (або «лозні*). Особли¬ 
вою славою користувалися о пішн ямські суш ні. Сливи 
як сушені, так і солоні й мариновані, виготовлялись для 
власного споживання І на продаж, 

Лісові ягоди на Україні майже ніде не заготовля¬ 
лися на запас. Винятком була калина, яку збирали піз¬ 
ньої осені і в'язками вішали в коморі. Калину вжива¬ 
ли як лікувальний засіб, як приправу до киселю або 
начинку для пирогів. На Волині й Поліссі ще збирали 
чорниці, які сушили на деках в печі або на сонці і збе¬ 
рігали для лікувальних потреб. Виготовлення варення 
з ягід в дорадянськнй час серед широких селянських 
мас було неможливим за браком цукру, який коштував 
дорого. 

Більш поширеним промислом було збирання й за¬ 
готівля грибів. Як і більшість інших народів, українці 
віддавали перевагу сушеним білим грибам. З жарко ви¬ 
топленої пені вигрібали жар і вимітали попіл, наспід 
клали солому, а на неї гриби догори ніжками. Піч закри¬ 
вали заслон кою, і гриби в'янули, випускаючи вологу. Так 
їх тримали, поки піч не прохолоне, а тоді нанизували на 
нитку і вішали на повітрі. У врожайні на гриби роки їх 
солили у діжках, вкладаючи шарами догори ніжками і 
пересип тонн сіллю. Зверху гриби пригнічували. Воші пус¬ 
кали сік, в якому зберігалися в холодному місці. Марину¬ 
ванням грибів селяни не займалися. 

Продукти збиральництва особливо виручали сіль¬ 
ське населення ранньої весни, коли харчових запасів 
ставало обмаль, їжа була бідна на вітаміни, і особли¬ 
во після виснажуючих зимових і весняних постів. Молода 
лобода, луговин щавель (квасок), кропива, листя куль- 
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>лгіи, лісові часник і цибулька були суттєвим додатком 
до весняної ж і і вживалися як у сирому, так і у ва¬ 
леному вигляді. 

У другій половині XIX — на початку XX от. в україн¬ 
ського селянства переважав рослинний характер харчу¬ 
вання Продукти тваринипитва були надто дорогими, 
щоб їх купувати, а тримати іостатпю кількість худоби 
мали змогу далеко не всі селяни. Наприкінці XIX ст. 
поголів'я худоби на Україні чисельно збільшилося, але 
відносно приросту населення і посівних площ воно 
зменшилося. Зубожіння селян, аграрні кризи призвели 
ю того, що протягом 1870-1890 рр. поголів'я худоби 
на 100 десятин землі зменшилося на третину ,я . Тому 
м'ясо було не яасто на столі переважної більшості 
селян. 

Соціальне розшарування села особливо чітко про¬ 
стежується иа прикладі народного харчування Бага¬ 
тий жирніше Те»,— говорили селяни. До великих свят 
заможна частіша населення обов'язково колола свиней 
або олень 49 

Для забою худоби в селах запрошували колія або 
різника. Заколоти кабана вміли більшість чоловіків, 
але часто селяни віддавали перевагу піч. хто набув у 
цьому ремеслі найбільшої майстерності. Кололи свиней 
так, щоб кров не збігала на землю, збирали її а гор¬ 
щики. макітри, або відра для приготування з неї страв. 
На Україні не було звичаю знімати з свиней шкуру, 
свиняче сало вважалося смачним лише після того, як 
тушу смалили. О. Кольберг наводить факт, що забитих 
свиней на Побужжі «русини обпалюють з дрібної ще¬ 
тини... тобто смалять» в той час як поляки иа цій же 
території відділяли щетину, парячи тушу. Обробка сви¬ 
нячої туші за допомогою смалення переважала також 
І у росіян, білорусів, литовців. Для осмалювання ви¬ 
користовували солом'яні перевесла або дров'яне вугіл¬ 
ля, яке розігрівалося у бляшаних коробках. 

Існували певні забобони і звичаї щодо обробки ту¬ 
ші. Колій був особою символічною — йому заборони* 

4в Г уржій І. О. Вказ. праця, е. 73. 

49 В'Цкий Н. Очерки дореформениоіо бата в Полтавском лобе- 
рвжьн.— Києве кап старина. 189Р. 7-8, с. 116. 

55 КоІЬег£, О, ОгіНа чодхзШе. СІіс)т&кіе, - 33, сг. 1. Кгакбчг, 
1890, в, 158. 
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лося здирати шкуру з мертвої худоби, забивати <не- 
чистих» тварин і птахів (ворон, сорок, собак), м’ясо 
яких не вживалося в їжу. Для колія була необхідна 
так звана професійна чистота. 

Свиняча туша повністю Йшла у їжу, віл неї майже 
не було піч хотів Найбільш кінним продуктом вважало¬ 
ся сало Його різали на квадрати (до Іб см) з надрі¬ 
зами зверху, і зголювали у дерев'яних ночвах (кориті, 
ваганах, иецька.ч), через двя-три дні складали у бо дні- 
сальннці (кялубм. дерев’яні скриньки, глиняні слоїки) 
або тлвішупади у полотняних мішках у коморі до стелі. 
Солоне сало лежало рік-два. Зберігали на запас також 
«узаїр» (нутряний жир), іноді не солячи його, а лише 
скрутивши у сувій і гримаючи у полотняних торбинках. 
Жир, який збирали з кишок, перетоплювали у горщи¬ 
ках на шкварки Щоб позбутися гострого запаху, у гор¬ 
щик додавали цибулину, клали листя м’яти, лаврове 
та ін. З шкварок зливали смалень і зберігали його у 
гл а дутиках (глечиках) у коморі на полицях 

З м’яса запасу переважно не робили його прода¬ 
вали на ярмарку, а л разі потреби • на свята) купували 
шматками. Якщо ж залишали для власного споживан¬ 
ня. то заморожували (взимку) або засолювали в бод- 
нях (весною, восени). Засолене м'ясо (солонину) збе¬ 
рігали до великих польових робіт, коли потрібне було 
посилене харчування. На більшості території України 
не було звичаю вудити (коптити) м’ясо, такий спосіб 
приготування практикували білоруси, литовці, поляки, 
чехи, словаки. Інше на Поділлі га Галичині у багатих 
родинах займалися вуджеяням свинячих шинок. Ос¬ 
кільки така страва була рідкістю, спеціальних печей 
для її приготування не робили Вудили шпику, підві¬ 
шуючи у комині. 

На запас виготовляли ковбаси, ковбик, кров'янки, 
які зберігалися недовго. Тонкі кишки начиняли сирим 
м’ясом і салом ї підчеревини, заправляли часником, під¬ 
смажували на сконороді. а потім тушкували у печі. 
Такі кишки називались ковбасами Для довшого збе¬ 
реження їх кільцями вкладали у полив’яні макітри і 
заливали смальцем Товсті кишки начиняли кров’ю з 
кашею (переважно гречаною), підсмажували па сково¬ 
роді і пілтушковували у печі Товсті кишки начиняли 
ще й сирою тертою картоплею з шкварками (Полісся), 
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пшоняною кашею з шкварками (Полтавщина, Черні¬ 
гівщина, Поділля) та іншими видами каш. У ньому 
вигляді їх називали просто < кишками». Свинячий шлу¬ 
нок начиняли вареним м'ясом і салом, вухами, шенови¬ 
ною та іл.. заправляли тертим часником, потім довго 
тушкували у печі, перекидаючи з боку на бік. Охоло¬ 
дивши під гнітом, зберігали у холодному місці. Така 
страва називалася «ковбик» (у центральних і східних 
районах України), «кендюх» (у північній частині), саль¬ 
тисон* (у північно-західних районах України). У росі¬ 
ян, білорусів, литовців, поляків зустрічається подібна 
страва, яка носить назву «сичуг* (рос.), «трибух», «кин- 
дзюк», «кавбух», «сальцисон» (білорус.), «кігкіішБ», 
«кігкШиказ» (лит,), «$акІ 50 П», «каїсіип», «капбгіисЬ» 

(ПОЛЬСЬК.) м . 

Свинячому м’ясу ї салу віддавали перевагу, І не бу¬ 
ло характерним не лише для українців, а й для біло¬ 
русів, болгар, сербів, словаків, чехів, поляків та ін, 
У росіян переважала яловичина й баранина* 3 . Шкури 
з телят і овець йшли на виготовлення кожухів, чобіт 
тошо. Кишки, шлунок цих тварин рідко використовува¬ 
ли для ковбас, частіше їх дрібно сікли і варили з пшо¬ 
ном, перцем та овочами, попередньо вичистивши і доб¬ 
ре промивши («рубці», «хляки «флячхнИ. На запас 
витоплювали й овечий жир. На відміну від свинячого, 
його заливали у миски, охолоджували, потім виймали 
і зберігали брилами у коморі. 

Овечий лій вважався у народі лікувальним: його пили 
з гарячим молоком (від кашлю), ним розтирали хворі 
суглоби та ін. 

Забій свині (вівці, теляти) був свого роду великим 
святом для селянина. Оскільки ця подія відбувалася ду¬ 
же рідко, у звичай ввійшло обдаровувати свіжиною сусі¬ 
дів І рідних. Таким чином, двічі-тричі на рік селянська 
сім’я мала шматок свіжого сала і м’яса. 

Олію, яка була основним жировим компонентом се¬ 
лянської їжі, виготовляли у спеціальних олійнях. Бідні 

я Мйліос Н. Пнща и домашняя утварь лптоаскнх крестьян в XIX 
и н ач але XX в.— Балтнйск, етнограф, сб. 1955, 32. с. 137: ЛІолчфіо- 
еа Л. А. Матеркальная культура Селорусов. Минск, 1968, с, 201; 
Корзцн И. II, Пиша н шітьине колхозного крестьянстаа Белорусснн,— 
Автореф. кайл, лис. К., 1962, с. 14; КоІЬегц О. Ор сії, 5. 58 

? Совремеішьіе атннческие процесеьі в СССР. М. ( 1975, с. 244; 
Молчанова Л. А. Указ. соч„ с, 200. 



не гребували й макухою — атолами від виробництва 
олії, використовуючі! П як продукт харчування. 

Велику рать у харчуванні селян у ХІХ— на початку 
XX ст. відігравало коров’яче молоко і молочні продук¬ 
ти, Молоко вживали у свіжому та кислому вигляді, в 
переважній більшості коров'яче, рідше козяче та овече 
Доїли в дійниці або у відерця, потім проціджували і 
тримали у глечиках (гладущиках). 

З молока робили сметану. Щоправда, сметану ши¬ 
рокі маси населення вживали в їжу рідко — Ті прода- 
вали на ярмарках і базарах. Прискореним способом ви¬ 
готовлення сметани було здіймання її з кислого моло¬ 
ка, кисляку. До революції лише заможне селянство ко¬ 
ристувалося сепаратором. 

Масло виготовляли здебільшого на продаж. Збивали 
його ложкою у макітрі або в скляній пляшці, ритміч¬ 
но колотячи її» а для одержання більшої порції корис¬ 
тувалися спеціальними маслобойками («масляшшя- 
ми»). У побуті бідного селянства масло було рідкістю, 
навіть діти часто не знали, яке воно на смак. Сколотн- 
ну (маслянку або сколотну сироватку) не виливали, 
з нею варили кашу, заправляли борщ та ін. 

Найбільш широко вживався кислий сир. У пости 
молоко дозволялося пити лише малим дітям (до семи 
років), тому запаси кисляку йшли на виготовлення си¬ 
ру, Кисляк у глечиках ставили в окріп, щоб відділити 
сир від сироватки. Потім сир відкидали на чисте полот¬ 
но, клали під гніт, щоб стікала сироватка. Підсоливши 
його, вкладали у діжечки або великі макітри і залива¬ 
ли сироваткою чи топленим вершковим маслом. Остан¬ 
ній спосіб був можливим лише для заможної частини 
селян. Діжки зберігали у холодному місці. Найбільше 
сиру робили у пнлипівку* готуючись до масляного тиж¬ 
ня, коли основною їжею були вареники або млинці з 
сиром. 

У районах, де переважало вівчарство (західні пові¬ 
ти Херсонської, південні повіти Подільської губерній, 
Карпати та їн.) виготовляли «бринзу», «брнндзю». У під¬ 
солене свіже овече молоко кидали шматок міхура мо¬ 
лодого ягняти (часом поросяти) — «глягу», Молоко 
вкисало («глягло») за ти ж день-два. Сир* що одержу¬ 
вали при цьому, сколочували до центру діжки, потім 
виймали та клали під гніт. Такий сир зберігали або 


27 


У сироватці на холоді, або висушували у полотняних 
торбинках на вітрі Сухий сир лежав надзвичайно дов¬ 
го і був чудовіш запасом їжі. 

Певним додатком до бідної па білкові речовини їжі 
була риба, яка відігравала особливу роль в харчуван¬ 
ні незаможних родин у напівголодні весняні дні. 

Свіжу рибу прагнули продати, залишивши собі ли¬ 
ше дрібноту. Якщо ж збути відраз) не вдавалось» рибу 
в'ялили («коренувалю}, сушили або солили у ліжках. 
В'ялили двома способами: цілу рибу з лускою і нут¬ 
рощами засипали великою кількістю кам яної солі і 
зберігали у темному місці. Через дві доби виймали з 
розсолу, нанизували на мотузку головами вниз і роз¬ 
вішували в теплому місці на протязі (найчастіше на 
горищі). 

Корену вали рибу таким чином. Зробивши на черев¬ 
ній частині рибини' невеличкий надріз, виймали нутро¬ 
щі або «побочкн», потім робили надріз по спинці риби 
і розгортали П Розпластану рибу засолювали так са¬ 
мо, як і першим способом, потім в’ялили * Риба вва¬ 
жалася потовою» коли спинка ставала прозорою. 

Підготовлену в такий спосіб рибу сушили також в 
печі, обчистивши попередньо з неї луску. Ця риба на¬ 
зивалась «опікана», її здебільшого споживали вдома, 
а в'ялену — продавали. 

Влітку і восени рибу засолювали в діжках. Для цьо¬ 
го з неї виймали нутрощі, залишивши луску, вкладали 
у діжку спинками догори, кожен шар пересипаючи ка¬ 
м’яною* сіллю. Діжку забивали і тримали у погребі. 
Вживали цю рибу взимку, здебільшого у великий 
піст 54 , 

На безрибних місцях було важче витримати числен¬ 
ні пости. Селянам доводилося купувати солону рибу 
(«діжкову» або «просол»), а також донську тараню 
та чехонь, так звану «в’ялу рибу». Солону рибу їли зви¬ 
чайно з хлібом, картоплею, а з «в’ялою» варили сули, 
борщі. 

У кінці XIX ст. рибальство, збиральництво і особли¬ 
во полювання значно поступилися місцем землероб¬ 
ству, Мало було господарів, які б володіли вогнспаль- 


м Архів ВГТ. розр, 31, од. 1, ОД, зб- 8. 
64 Так же. 
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іюю зброєю, частіше ловили пастками й сітками па 
принаду або на «свисток». Звичайними жертвами по¬ 
лювання були птиці — дрохви, куріпки, тетерева, пере¬ 
пела. качки, лебеді, гуси, а із звірини — зайці, дикі ко¬ 
зи. Величезною рідкістю був дикий кабан —вепр, вко¬ 
лювання якого дозволяло зробити значний запас м'яса 
й жиру 65 . 

З купованих продуктів найнеобхіднішою була сіль, 
яко? навіть бідніші селяни вживали не менше 1,5 п\*дя 
за рік 5б . 

V кінці XIX —на початку XX ст. бджільництво не 
мало промислового характеру Виробництвом меду зай¬ 
малися нечисленні господарі, вважаючи не заняття до¬ 
поміжним при землеробстві. Мед був продуктом досить 
рідкісним І виготовлявся переважно на продаж. 

Отже, найбільш очевидною у кінці XIX на по¬ 
чатку XX ст. була залежність забезпеченості селян 
продуктами харчування від Гх матеріального стани 
вища. 

Процес зменшення земельних наділів дрібних і се 
редніх землевласників під впливом розвитку капіталіз¬ 
му на селі, зростання в зв'язку з цим, з одного боку, 
капіталістичної верхівки—куркульства, а з другого — 
маси безземельного продетаризопаиого селянства, низь¬ 
ка техніка землеробства і слабкий розвиток тварин¬ 
ництва в господарствах біднішого населення, аграрні 
кризи призводили до зубожіння переважної частини 
українського селянства, до злиднів і голоду. Основою 
харчування були рослинні продукти, тваринні вважа¬ 
лися рідкістю, щоденній селянській їжі бракувало ка¬ 
лорійності і різноманітності. 

Виготовлення щоденних страв 

Повсякденну їжу можна розподілити на декілька 
груп за основними складниками. Слід виділити, на 
нашу думку, страви з рослинних продуктів І страви 
з продуктів тваринного походження. В свою чергу, 
першу з них можна розбити на дві групи; страви з 


; Каниевский А. Лесколько заметок о впродиой пише в Золо 
тоношекоч уезде.— Полтавские губернскпс ведомости, 1855, М 34-35 
я Архів ВГТ, розр. ЗІ, оп. 1, од. зб. 23. 
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зернових продуктів та страви овочеві. Страви з про¬ 
дукті* тваринного поводження поділимо на м'ясні, мо¬ 
лочні, рибні; напої складають окрему групу. Слід обу¬ 
мовити, що для української народної кулінарії, як і для 
кулінарії багатьох слов'янських народів, властиве при¬ 
готування страв, передусім, за допомогою варіння, 
тушкування і меншою мірою смаження, випікання. 
V зв'язку з цим подальший розгляд української народ¬ 
ної кулінарії буде вестися саме в такому порядку; 
страви варені (від крутих до рідких), потім печені й 
смажені. 

Значною мірою теплова обробка продуктів залежа¬ 
ла від домашнього вогнища. Піч на Україні, як у всіх 
східних слов’ян, виконувала три функції, приготування 
їжі, випічки хліба й опалення, на відміну від деяких 
слов’янських народів, де, наприклад, хлібну піч виді¬ 
ляли окремоНа півдні України у багатьох вішалках 
вогнище для літнього приготування їжі виносили у сі¬ 
ни під димар («кабиця»). Пізніше почали будувати 
на подвір’ї так звану «літню піч», яку використовували 
для приготування їжі влітку. Однак І ця піч була за¬ 
критим вогнищем, розрахованим лише на варіння і 
тушкування. Готуючи страви просто неба піл час ве¬ 
ликих польових робіт, селяни використовували відкри¬ 
те вогнище типу «кабиця- 51 \ Пастухи, чумаки готували 
на ньому здебільшого каші, кулеші, лемішки, галушки 
тощо. Більш складні страви (наприклад, борщ) варити 
в таких умовах було неможливо. У прихильності до 
круп’яно-борошняних страв виявляється певною мірою 
етнічна специфіка і традиційні смаки українців. Якщо 
для кавказьких пастухів притаманним було приготуван¬ 
ня на відкритому вогнищі смаженого м’яса та плеска¬ 
тих прісних коржів у попелі, то звиклий до борошняно- 
круп’яних страв український селянин навіть у степу 
готував те, то й у печі вдома, «Печінням обробка їжі 
обмежується б теперішній час у досить рідкісних ви¬ 
падках: печуть звичайно у гарячому попелі тільки кав- 
тошію, іноді цибулю й деякі гриби»,— писав на початку 

в ' Моїгиіізкї К. Ор. сіі„ 5. 276—278; Георгиева-Стойкава С. Ог- 
нишето в Бт*лгарскня Сит. Софи», 1956. 

^ Валкої: Ф Зтнографнческис особенности украннского шш- 
д& — В кн.: Украннскнй народ в єго пропілом її настоящем т о 
Пі, 1916, с. 523—526. 



т *^ в * ® пяк *'• Щоправда, він не враховував хліба, 

як «” саме випікали. 

в*яв« ЛКОМ .очевидно, що однією з найдавніших, тав 
й х ^хлібних* страв була каша, виготовлення якої 
_• ПО!і яаане з найменш трудомістким процесом. Хліб- 
_ пл/Г” 3 ІО,|и,цги ' я бо н неочищені від луски) кидали 
п _„іД' ЛИН У- яе варили до готовності. Вчені висувають 
м»Г. ; Г Ц( ’ ішя * Ш0 спосіб обробки Зерен ВЯрІННЯМ ВІДО- 
поемі ІЄ *0 В |Г П0Х У мезоліту, тобто до винаходу глиняного 
но иб. * - ли випадки, коли представники народів, що 

/її ' . л '4 »кн. готували їжу в гарячих джерелах 
. 1 Ісландія); в деяких скотарських племенах для 
лн її Т ^ ВанНЯ м яса викопували яму в землі і обклада 
* їнкурами вовною назовні, У такий сосуд кидали 
п зали вали ного водою або кров’ю і варили за до- 
омогою розжареного на вогні каміння. Цей спосіб при- 

і лі?/к НИ, «і М -? С * в ШК УР І забитої тварини був відомий 
м’вґ-н- . КЇШ ж ? чнном варили деякі страви (як 
пі*? п* Так 1 Р 0СЛ11НИ П у дерев’яному довбаному посу* 
д ■ відголосок подібного архаїчного способу' кип’я 
.ння ВОДИ для прання ми зустрічаємо й на території 

ия?«й Н !г ІЦЄ Н3 П0ЧаТк ) СТ. У ЛЄрЄВ’яНИЙ ДОвбЯНИЙ 
кадуо («жлукто»), наповнений гарячою водою і білиз- 
ою, кидали розпечене каміння, виварюючи таким чи- 
. м одразу велику кількість білизни. Цей спосіб кип’я- 
Т1ШІЯ води зустрічається лосі при випарюванні діжок 
тред солінням, квашенням овочів на зиму. К. Мошии- 
ськин зазначав, що подібний спосіб кип’ятіння зберігся 

/вй^ навіть в XX ст. ) дерев'яне начиння 

Г о виготовлене з кори Дерева) наливали сире моло- 

І Ї 0Т!М виймали з вогню за допомогою дерев’яних 
кліщів камінь і кидали у молоко *® 

* * * 


Розглядаючи страви рослинної групи, зупинимось на 
стравах з хлібних, або зернових рослим.' Страви, що 
готуються способом варіння з зернових продуктів, або 
59 Волкоо Ф Указ, соч , е 504 

^ Кювен М О О черк я нсторин первобьггной культуру. М., (957, 

Вейс Іерман Исторно одежаьі г вооружеккя, лостооек н \тва 
рк народ о в древнего мира, ч. 2. М., 1874, с.' 20 ■ 

*' М 0 соч., т. І<№- 107 

МозгуШ К Ор. сії. 5 265, 280 



кашоподібні, на пашу думку, можна поділити на тр 1т 
групи: е) з нєобробленого зерна, б) з товчених круп 
в)' іа мелених зерен та борошна. Вірогідно, шо саме ь 
такому порядку відбувався розвиток обробки пролук. 
тів рослинництва — від вживання страв з неочнщеногс 
зерна до приготування страв з тертого зерна, 3 кащ 
ЦЮ ВИГОТОВЛЯЛИСЯ з неочншених зерен, ДО XX СТ, дї’ 

йшла лише кутя (обрядова каша), яку в деяких р а . 
нонах за традицією продовжували варити з нетовчс- 
ної пшениці або ячменю (Західне Поділля). 

Каша, одна з найбільш давніх страв, широко виго¬ 
товлялась і вживалась слов'янськими народами і в кін- 
ЦІ XIX —на початку XX ст, Вона мала спільну для 
слов'ян назву: каша — українська, російська, білору¬ 
ська, болгарська, сербохорватська, казга — польська, 
казе — чеська, каза — словацька; подібна назва—са- 
$а — € і в румунській мові. 

Каші виготовлялися з пшениці, ячменю, гречки 
проса (пшона), вівса, кукурудзи тощо. Товчені круп; 
очищали від верхньої луски за допомогою шеретуванш 
зерна. При цьому крупа могла лишатися цілою "або * 
перетворювалась на дрібну січку (толокно та ін.), Каді 
з таких круп за консистенцією була круті й рідкі а £ 
розмазні. Крупи готували ДЛЯ варіння по-різному; яч 
мінь, пшоно, пшеницю мили. Гречку Ж і овес частіші 
підсмажували або підсушували. Як густі, так і р і дк[ 
каші варили однаково: у горщик з окропом всипали 
підготовлені крупи (для рідкої каші круп бралося мен¬ 
ше. а для густої в пропорції, приміром, на 2 частини 
води—одну частину круп) Підсолена і вимішана ка¬ 
ша «пріла» в печі досить довго. їли її найчастіше в 
обід на друге, іноді на сніданок або на вечерю Кашу 
зарили і під час польових робіт, толі до неї додавали 
шматок сала або олії для підвищення калорійності, 

Рідку кашу часто варили на молоці. До крутої мо¬ 
лочної каші додавали яйце, і тоді вона називалась за¬ 
варюваною. Така каша готувалась солодкою І викорис¬ 
товувалась у деяких обрядах. Іноді кашу варили на 
сироватці або на сколотин! (маслянці). Це була сиро- 
ватчана або сколотяна каша. 

Круті каші з ячменю називали «гущею», «кутею», 
«сенпаком», «зубцями», «ячною» або «перловою» ка¬ 
шею. З таких же круп у росіян каша називалася та 



кож «гуща», у білорусів «тушча» збо «паниак* * **. Ук¬ 
раїнці називали пшоняну кашу «каша»-, іноді «яглі» 
(«яглп»). Вона була здавна однією з найбільш поши¬ 
рених на Україні. Згадку про неї зустрічаємо в інтер¬ 
медіях початку XVII ст.: «Та питаєш, то варити буду? 
От в тоім бортика, в тоім яхли до молока,,.» 65 . Пшо¬ 
няну кашу здебільшого варили па вечерю, звідси й 
приказка: «Варили ягли, та й спать лягли» 66 . Гречана 
каша з очищеної цілої і подрібнено! крупи була улюб¬ 
леною стравою українських селян. На Подністров’ї, 
Західному Поділлі, де на початку XX ст. була роз¬ 
повсюджена кукурудза, широко вживали кукурудзяні 
каші. Немає відомостей, щоб на Україні варили житні 
каші, на відміну віл білорусів, де подібна страва існу¬ 
вала 67 . 

З цих же круп варили й зовсім рідкі страви —юш¬ 
ки або супи. У заможніших такі крупники готували на 
м’ясній юшці, то для біднішого селянства було недо¬ 
ступною розкішшю Подібні страви були у білорусів 
(«крупній», «крулспя»), росіян («суп из крупу»), поля¬ 
ків («кгирпік»), литовців («кгорпіказ») 66 До таких 
юшок з крупами можна віднести й куліш —одну з 
найбільш розповсюджених українських 'страв, «Круп¬ 
ник кулішовІ брат»,—говорили в народі 69 . Куліш 
готувати було легко і в польових, і в домашніх умовах, 
і в дорозі. Змите пшоно або крупу (гречану, кукуруд¬ 
зяну) заливали водою в такій пропорції, щоб, розва¬ 
рившись. утворилась консистенція рідкої сметани, затов¬ 
кували або засмажували салом з цибулею, в піст— 
олією Для смаку додавали |—2 картоплини, сушену 
тараню або шматок м’яса. Але подібний куліш варився 
рідко. П. II. Чубннськин розрізняв поняття «куліш» і 
«польова каша» вважаючи, що польова каша обо- 
вязково вариться з м ясом або рибою. Таке тверджен¬ 
ня було помилковим, бо щ способом приготування, ні 

Ь| Мо.ічанона ,7. А Указ. соч.. с. 196. 

® Українські інтермедії XVII—XVIII ст. К., 1960, с 35 
1МФЕ. ф- 23-3, од. зб. 305. 

67 Молчанова Л А. Указ, соч., с. 196. 

* Молмаяоп Л А Указ, соч., с. 196; Корзин И П. Указ. соч.. 
с, 19 
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набором продуктів, ні часом і способом вживання по¬ 
льова каїна від кулешу не відрізнялася. Тх могли готу, 
ваш в домашніх і польових умовах з м'ясом і без нього, 
Нл Полтавщині (Пирятннськиіі район) подібна страва 
має одночасно ці дві назви, різниці ж а приго¬ 
туванні ніхто назвати не може. «Куліш називають по¬ 
льовою кашею, коли варять його у степу» ? \— заявля¬ 
ють інформатори. Рідка каша подібного типу назива¬ 
лася у росіян «кулеш», у поляків «киїекга», «киїазха», 
у румунів—«еоіеа^а», у чехів же просто «Шка ка- 
Іе», в угорців — «коїев», Таке розповсюдження однієї й 
тієї ж назви можна пояснити лише широким вживан¬ 
ням улюбленої й простої страви. Куліш переважно 
варився з пшона на воді або молоці (Волинське Поліс¬ 
ся “ Малинськпй, Житомирський, Новоград-Воліїнський 
та інші райони) Т2 , подекуди з гречаної крупи, змішаної 
з гороховою мукою 7 * На Поділлі пшоно іноді заміня¬ 
ли кукурудзяною крупою 74 . Варили куліш і на сколоти¬ 
нах. тоді* він мав назву «сколотчнннй куліш», і на си¬ 
роватці — «снроватчаниії куліш» 7е . Часто від недостатку 
продуктів біднішим селянам доводилося варити рід¬ 
кий куліш, в якому «крупина за крупиною ганяється 
з дубиною» 76 . Сумні приказки говорили про злидні, бід¬ 
ність і нестатки: «Після кулешу ногами не поколишу» 77 
Третій вид каш з дрібно товчених або молотих зе¬ 
рен був також широко розповсюджений на території Ук¬ 
раїни у XIX — на початку XX ст. До таких можна від¬ 
нести вівсяне толокно, а також кашоподібні мучні стра¬ 
ви: кисіль, лемішки, мамалигу тощо. Вівсяна каша (то¬ 
локно) готувалася таким чином: опес недовго варили 
в горщику, потім висушували в печі і товкли у домаш¬ 
ній ступі доти, поки від зерен не відставала луска, 
а зерно не перетворювалось на дрібну крупу, Каша з 
приготовленого таким чином вівса була характерна не 
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'■ Там же, И 

Г ■ , С “° Ммевсх-— Записки Черниговского гу- 
Оериского комита, кн. 1. Чернигов, ]Щ, с 214 

те ? єкеоедкаійних матеріалів 1972 р. 

с. 439. ' ' 1 * іТКОГ Р^фіческо статистнч«кой зкепедщни.., т, 7 . 

” ЇМФЕ. ф. 23-3, од. дб. 305 
17 Там же. 


34 



лише для у країни і о. Варили її й білоруси " 8 , дуже по¬ 
ширена вона була у росіян 7 * *, відома ця страва у Лит¬ 
ві®, Польщі, у більшості народів угро-фінської групи 81 . 
Л. А, Молчапова, спираючись на фінський термін «ІаІк* 
кипа», вважає, що така страва з’явилась у слов’ян під 
фішю-угорським впливом, підкріплює свою думку твер¬ 
дженням, що толокно широко відоме білорусам та ро¬ 
сіянам і менш розповсюджене п українців ® 2 . 3 «Повес¬ 
ти времеиньїх лет», «Русской правду» та археологічних 
досліджень дізнаємося, що саме овес був одним з го¬ 
ловних продуктів харчування на всій території Русі в 
домонгольський період®. К МоиіияськиЙ припускав, 
що толокно в лавинну мало величезну територію роз¬ 
повсюдження, охоплюючи весь слов’янський світ аж до 
Уралу і поширюючись в Східній Азії, і лише з часом 
У зв'язку зі складністю приготування вийшло з широ¬ 
кого ужитку 84 . Слід, мабуть, погодитися з В. Мілюсом, 
який вважає, що таке поширення спільних явищ на¬ 
родної культури можна пояс нити і культурними запо¬ 
зиченнями, і иевною етнічною спільністю®. 

Однією з найбільш давніх страв можна вважати І 
кисіль, зокрема вівсяний, який згадується ше літопис¬ 
цем Лаврентіївського літопису®. У «Повести времен- 
нш лет» подається опис складників киселю за князю¬ 
вання Володимира (997 р,). Під час облоги печенігами 
м. Білгорода почався голод, один з мудреців надумав, 
як відігнати ворогів від міста. Він наказав приготувати 
в діжці «бовту шку» з вівса, пшениці або висівок, а в 
іншій звелів виготувати медову ситу. Обидві діжки 
опустили у колодязь. Запросивши у* місто декількох 
печенігів, білгородці промовили їм: «Навіщо губити се¬ 
бе? Хіба можна перестояти нас? Якщо будете стояти й 
десять літ, що зробите нам? Бо маємо ми їжу від землі. 
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Як »«- вірте, подивіться самі* Діставши бовтушну 
.і колод пан, вони .«варім п з неї кисіль, занили ситою 
переконавши печенігів у безглуздості їх прагнень* 
І військо притінило облогу”. 

Кисіль готувався дешо інакше, ніж толокно: необ- 
хінним 6ул«' вкисання, бродіння борошняної закваски 
Саме і ом > в усіх слов'янських мовах назви його мають 
спільний корінь «кис» і кислий, киснути) «кнсель* — 
російська, «кісель» — білоруська, «кМ» - польська, 
^кузеЬ — чеська, «куаеГ» словацька, «кіьіі* — словен¬ 
ська, *кнсель* —сербохорватська, окисел® болгар. 
ськіі Страву цю вживали не лише слов'яни, а н литов¬ 
ські селяни («кіаіеііиб», «ііиге*), латиші («кізеїіз») 
іа ін “ М Ф і умшж вважав, і очевидно, справедливо, 
що саме кисіль був тією стравою, що передувала хлі¬ 
бові і на основі якої виник печений хліб® 9 . Л. Ні дерле 
наводить відомості, що н XI сі. у Києві випікали хліб, 
замішаний на квасі 60 . Процес приготування киселю був 
нескладний Овес засипали в горщик і підсушували в 
печі до червоного кольору, щоб інншитіі Притаманний 
йому гіркуватий смак Підсушене (майже підсмажене) 
тркнм чином зерно подрібнювали у ступі або на жор* 
мах, пересіювали па дрібному решеті й рол. шили теп¬ 
лою водою. Вживали також ще раз пересіяні висівки. 
До цього рідкого вівсяного тіста додавали шматок роз¬ 
чини («рошчніш») або тіста з діжі чи просто шматок 
печеного хліба Якщо кисіль готували без розчини, про- 
це<, вкисання відбувався природно тісто ставилося 
на піч або в інше тепле місце Цей спосіб приготування 
був значно тривалішим. Коли тісто починало сходити, 
його перемішували, переціджували від вівсяної луски її 
варили у горщику в печі до утворення густої кашопо¬ 
дібної маси. Кисіль їли здебільшого в піст гарячим 
(з ОЛІЄЮ, маковим або конопляним молоком, цибулею, 
хріном) або холодним (з ягодами, медом). Якщо кисіль 
вживали холодним, то його розливали у 2—3 миски 
Почату миску треба було з'їсти за один раз, постояв- 
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іші» вій підходив водою Звідси іі приказка: - Сьома 
вола на киселі» 01 , 

Кисіль вважався смачним, якщо він добре загусне. 
На Поліссі існувала приказка: «От кисіль, гак кисіль, 
що й ворона пройде!»". 

На початку XX ст. починають готувати кисіль і з 
інших видів борошна (пшеничного, горохового, житньо¬ 
го, картопляного) Ч Дотепер страва під цією назвою 
дійшла у досить видозміненому вигляді Ці карто* * 
плине борошно, варене з ягодами, фруктами або (рід¬ 
ко) молоком 

Страва з підсмаженою квашеного вівсяною бореш 
на мала ще й іншу назву — «джур, жур* (україн¬ 
ська) <?.иг» (польська), «гшге» (литовська) Ч *жур» 
(білоруська) К М Ф. Оумцов вважав жур стравою, за 
позиченою від поляків, які, в свою чергу, здавна перей¬ 
няли її від німців Дійсно, жур був щоденною, широко 
розповсюдженою стравою польських селян кінця XіX сг 
За даним» М. Ф. Сумцова, жур зустрічайся у лужичан, 
сербів, болгар, українців Галичини М Ф Оумцов під¬ 
кріплює свою думку про запозичення жура від німців 
тим, що назва його походить від німецького слова 
«заиег (кислий) Ч таким чином, він виділяє жур як 
окр' граду, що відрізняється віл киселю очевидно, 
це сталося тому, що сучасний М Ф. Сумцову кисіль на 
Україні робився вже з гречаного (Київське Полісе») м , 
житнього борошна або пшеничних висівок (Чернігівщи¬ 
на) Ч з житнього борошна з пшоном (Західне Поділ 
ля) 100 і скрізь но Україні з крохмалю з ягодами, рідше 
з молоком. Вівсяний кисіль під назвою «жур» і під 
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двома назвами «кисіль» і «жур» зберігся в майже 
зміненому вигляді на території Польщі, Литви, Біло 
русії. І Де в середині XIX ст. можна було зустрів, 
цю страву під назвою «жур», «джур» і на Правобер е * 
жній Україні ,0) . Очевидно, кисіль і жур і ден ти чц* 
страви. ' 

Пізніше зберігається на Україні назва «жур», а за змі. 
веною її формою лишається назва «кисіль». Тому м 0 > к , 
на не погодитись з Д1. Ф. Сум мовим щодо запозичен- 
ня цієї страви від німців лише за подібністю терміно¬ 
логії. 

Схожою за технологією виготовлення, але відмін- 
ною за складом продуктів була улюблена в XIX ст. ква¬ 
ша. Готували її з двох частин житньої і однієї частд- 
нн гречаної муки, а також невеличкої кількості солоду. 
Все це змішували, розводили окропом до густоти рід! 
кого тіста і ставили иа ніч в тепло для вкисання. Таке 
кисло-солодке «молоде» тісто вранці варили в горщику 
і вживали на сніданок або вечерю, а з часом як третю 
обідню страву. На території Правобережної України 
квашу виготовляли іноді ще в іншим способом. Для цьо¬ 
го брали три окропи, в кожен сипали поступово куку¬ 
рудзяну, житню та ячну (солодову) муку, розколочу¬ 
вали, щоб не було грудок, змішували в одному гор¬ 
щику і ставили «солодати», після чого варили. Кваша 
вважалася ласощами, її дуже любили й вихваляли: 
«Понад квашу нема нічого ліпшого» 102 , «Як кваша ся 
вдасть дівка ся віддасть» 109 , «Така кваша, якби й на¬ 
ша» 10 \ «Прийшов козак під вікно, щоб наша кваша 
була, як вино» 105 , «Нехай же іде грек з винами, з ни¬ 
вами та у нашу квашу» 106 . Якщо в кінці XIX—на по¬ 
чатку XX ст. кваша була приналежністю лише селян¬ 
ського побуту (але вже почала зникати), то ще у першій 
половині XIX ст. її вживали як ласощі навіть поміщики 
середнього достатку 107 . Подібну страву з квашеного со- 


101 Архів БГТ, розр. 31, оп. 1, од. зб, 2. 

1И ІМФЕ, ф. 29-3, од. зб. 333. 

103 3 експедиційних матеріалів 1972 р, 

,м ІМФЕ, ф. 23-3, од. зб. 305. 

т Милорадоиич В. Житье-бьітье лубенского ирестьянина,- 
Киевская старина, 1902, № 6, с. 417. 

19е Сумцов И . Ф, Культурньїе переживання, с. По, 

Там же. 






лодового тіста готували часто І росіяни («кулага») ,08 , 
і білоруси («саладуха», «раугеня», «нутра») |09 . Цікаво, 
що страва під назвою «путря» була відома й українцям. 
Але вона дещо відрізнялась за продуктами й способом 
приготування від білоруської «путрик варили ячмінну 
крупу, висипали у ночви, обсипали житнім солодом, скла¬ 
дали у діжечку, заливали квасом і ставили у тепле місце. 
Після вкисання вживали на обід під час посту. Спільним 
для української і білоруської «путри» є те, що готували 
їх з солодом. Страви, для виготовлення яких використо* 
вували солод, вважалися ласощами. Згадку про них зу¬ 
стрічаємо у І. П. Котляревського: 

За закуску куліш і кашу. 

Лемішку, зубці, путрю, квашу 

І з маком медовий шулик ш . 

До кашоподібних мучних страв, дуже поширених на 
рубежі XIX — XX ст., можна віднести також лемішку і 
мамалигу. Спосіб їх виготовлення однаковий, тільки 
для лемішки береться переважно гречана, а для мама¬ 
лиги кукурудзяна мука. Для приготування лемішки у 
горщик з підсоленим окропом всипали підсушене гре¬ 
чане борошно, постійно перемішуючи кописткою, щоб 
не утворювались грудки. Потім ця густа маса упрівала 
у печі. їли лемішку з олією (переважно в піст) або 
молоком. Подібну страву готували й на Білоруському 
Поліссі, називаючи її «баутухаю», «калатухою». Коло- 
туха й лемішка були Ідентичні, оскільки готували їх 
з гречаного борошна, бовтуха ж варилася з житнього 
або ячмінного ш . Подібну страву під назвою «заварц- 
ха», «заваруха» широко' вживали на НовгородщинІ. 
У В. І. Даля читаємо: «Завариха (нвг)—овсяика, яч¬ 
ная, пшеничная или ржавая кашка; пустой горшок раз- 
жигают, льют в него кипяток и сьіпдют под мутовку 
смесь ячной и овсяной муки; крутой замес зтот едят 
холодний, с постиьім маслом, или поджарпв на сково- 


108 Собрание местних зтнографлческих описаний Росспи.—Зтно- 
графический сборник, вш. І, с. 211. 

Сумцов Я. Ф, Культурньїе переживання, с. И6; Молчано- 
еа Л. А. Указ, соч., с. 193—194. 

110 Котляревський Іван. Енеїда. К., 1969, с. і8. 
ш Шейн Л. В. Матернальї для язучення бита н язьжа русско- 
го населення Ссверо-Западиого край, т. 3. Спб„ 1902, с. ЗО—ЗІ. 


39 



,,, Ця страва була ^поширена серед Слов'янськ*, 
^КІ’и^тувалТ? такий же спосіб: кукуруд ая , 

Мамалнп і*- . ■ «л-амішу-ияли намя.ппши..,.. 


роде» 

ШШЩЯШ 

Мамалигу '~‘* п ~ п ІГІ і розмішували мам а лижнице* 
борошно «■^ н 3^ ии 5 „е було грудок. Мамал*^ 


{дерев'яною пал ’ українських селян Поді^ 

була оСГтров'я Св.іни' Так, у М. М. Левче^ 
^стоТчааіо «В Хотинському повіті і по Бесарабії, д* 
живпь руснакн. також но всьому Подністров ю в П 0 . 
лільськігГ'івниз від Могильова) і Херсонській губерні. 
аГгоивн і майже виключну їжу всього сільського 
вселення становить мамалига» 1 ". На початку XX ст. 
мамалигу виготовляють уже в багатьох районах Півдня 
України' Орському, Миколаївському, Єлисаветград- 
’ькому Херсонському, Катеринославському повітах. 
Цьому'сприяли кліматичні умови для вирощування ку¬ 
курудзи, а також її поширення серед молдавських по- 
зеленіш* на Єлисаветградщині. Цікаво, що в більшості 
з цих повітів мамалига мала назву «лемішка», що ве¬ 
ликою мірою підтверджує спорідненість цих двох страв. 
На нову за змістом страву переходить стара назва. 
Цілком можливо, що мамалига, яка вживалася україн¬ 
цями в смузі етнічно-мішаного розселення з молдава¬ 
нами, була запозичена від останніх. Крім того, саме 
слово «мамалига» взяте з молдавської мови. На решті 
території України мамалига зустрічалася рідко. їли її 
гарячою з олією, сиром, бринзою, молоком, кисляком, 
салом, а також холодною замість хліба до борщу, 
юшок. 

Оскільки кукурудза з’явилася на території Молда¬ 
вії н України досить пізно, а поширилась лише протя¬ 
гом XIX ст., то можна вважати мамалигу пізнім явищем. 
Однак схожу на мамалигу страву — малай (з пшоняно- 
го борошна) готували ще запорожці 115 . Спосіб при- 
' вжнв * ная був ідентичним. Отже, з проник- 
л сільськогосподарських культур стара 

Спб.^М^деоз а с' 1394 К ° ВШ ^ слова рь живого великорусско то «зика, 
ін К- Ор, сі!. г 287 

«Оруссов.— Записів іп',,^Х СК0ЛЬК0 Данмих о жщшце а пите юж- 
та, т. 2. М.. 1674, с І# ДІІОГО отдела Географіінеского обше- 

умцов я. ф Культури це переживання, с. 117. 
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страва перетворюється на Іншу, в ній змінюється ос¬ 
новний компонент, а назва лишається майже без змін 
До поширених кашоподібних страв належить соло- 
маха. Варили її дещо інакше, ніж лемішку. Основним 
компонентом також було гречане борошно (рідше жит¬ 
нє, пшоняне або пшеничне), з якого розбовтували рід¬ 
ке тісто, вливали в підсолений окріп і варили, розмі¬ 
шуючи. Коли соломаха була ротовою, додавали ложк\- 
олії або масла, смальцю. 

Соломаха була однією з найпоширеніших страв ко¬ 
заків щд час походів. В думі XVII ст. згадується «жит¬ 
няя соломаха з туслуком» (тобто розсолом) Боплан 
описував^ «саламаху» як варене у воді тісто і повідом¬ 
ляв, що їдять його з вареним пшоном. Козаки, на його 
думку, дуже любили цю просту страву, сам же він не 
вважав м смачною і вживав лише по необхідності 1 ! 7 
' К ™Дм7; 0рГІ Иоганна-Готліба описується побут ко¬ 
заків АVIII ст. і повідомляється, що печений хліб час¬ 
то замінювали «саламатою» И6 . Подібний запис знахо¬ 
димо у літопису Г. Грабянки: «Пнща нх бе житное тес- 

с?ть“ни, 3 -° МОЄ СЗЛаМаХа РЄДК0 с ^РЄНное, и тем 

«са^амах» 3 ^^ 153 МуЧНа КаШа У росіян відома як 
сала мах», «сала мата», «соломаха» 12 °, М. Ф. Сумиов ви. 

очевидно, справедливе припущення що назва ця 

запозичена українцями н росіянам,', “ід тати які на зи 

вали дрібно кришену або терту в ™, ,1„ 

чає°рі зновнд 3 ст па Л °' рКСЬК, * х “° ва ? мово «заїта» озна- 
ігР пг СТ Р ави . приготовленої з рису або тіста 

ву можи* иївести Є багато* 1 Ж гГ" “• "° Ву Стра ' 
йоаі на Ів ано-Франківщані ‘зараз готують‘страву! яку' 

ОпнмянГуГранин^бі* ” режив " ,ия - с ' 1 п - 

дарствс народов вс “* обитаюших в Росскйском госу- 

лнщ, верошлюводаншї и ітоишії* о 6 Р я зев, обшшовеинй, одежд, жі,- 
с. 369 . За В. Ф. Горденкви ™ Д°стопамятностей, ч. 4 . Спб., 1799 . 
вітчизняним публіцистом і йі! Й ча ^тшіа ло книги Георгі написана 
лейко В, Ф. Нагисн з істп* ЧЄІ,ИМ - ’ ' ^ нт °! І0вськ, > м - Див, Гоя- 

ш Летопиеь Григопив Р 1 У к Р аі »СЬко! етнографії, с 124 і далі. 
■“ Симцов ^ Ру°РЯЯ Грабянки... Року 1710 , К-. 1854 . 

х зтнографичеекнх «пТіЛЇЇЙ? переживання, с. 116 ; Собрание 


местнмх 
ник, пип 


їх зтнографнчески V , г Урнь і е переживання, с. 116; Собрание 
ап. і, с. 211 , списаний Росснн.— Зтнографнческий сбор- 
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і ззивають «еалзмахою». Відварюють квасолю з цд^у 
лею і кропом, відціджують, мнуть, додаючи юшку, Щоб 
права не була сухою. Заправляють олією з часником, 
На Полтавщині «саламатою», або «саламурою» наз^ 
зают затертий салом чи олією часник (часом з бореш- 
ном) як заправку до борщу. 

Зустрічалися страви, які варили з крупою і борош¬ 
ном одночасно. До таких можна віднести «тетерю* Ш 
або «рибка» ш . У горщик з холодною водою клали д«. 
кілька ложок пишна. Після того, як пшоно закипить, 
зливали гречане досить рідке тісто (гречку, розведену 
зодою). Суміш солили і варили в печі недовго. Готова 
тетеря мала густоту куліш а (каші-розмазні). Вживали 
з олією або салом. У книзі ГеоргІ описується тетеря як 
одна з найпоширеніших козацьких страв: «Уха рибна з 
квасом, сарацинським пшоном і мукою, таку їжу на¬ 
зивали вони тетерею» ш . 

* 

* * * 


Крім кашоподібних до борошняних варених страв 
можна віднести ще затірку, локшину, галушки, варени¬ 
ки тощо. 

Одна з найбільш древніх і поширених серед слов’ян* 
ськнх народів страв — затірка. Круте підсолене пше¬ 
ничне тісто довго розтирали з мукою в ночвах або ма¬ 
кітрі ложкою, поки не утворювались горішки величи¬ 
ною з горошину чи квасолину. Ці кульки засипали у 
°кріп або кипляче молоко* Затірка вважалась готового 
коли тісто спливало. Споживали її з маслом, олією або 
без них. Так готували затірку в Полтавській, Чернігів¬ 
ської, Київській, Волинській. Катеринославськїй, Хар¬ 
ківській, частково Подільській губерніях. 

Аналогічну страву варили білоруси («зацїрка»), ро- 
-іяні («завариха», «болтушка»), поляки («гасіегка»), 
литовці («капкоііепе», «гасігка»). 

Однотипними з затіркою стравами були галушки і 
локшина (лапша). Класичні галушки готували в таки» 


«і И, Ф. Культурньге переживання, с. 117. 

с з*ц др дь * зтнографнческо-статіїстнческой зкепедицни.., т, 7, 
йиян і цей р,севич Я. Обьічаи, поверья, кухня н напиткн малорос¬ 
ів г ’ с ’ '63; Архів ВГТ, розр. ЗІ, оп. 1, од. зб, 21, 23. 

Г *°«» Я..г. Указ. СОЧ.; Є. 369. 
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спосіб. Прісне тісто, замішене на воді чи сироватці, 
розкачували качалкою, щоб товщина коржа була 1 — 
1,5 см. Різали смугами шириною 3 см, потім відщипу¬ 
вали від кожної невеликі шматочки тіста й кидали в 
окріп (молоко, юшку). Часом галушки робили, відрі¬ 
заючи, а не відриваючи шматки тіста. Тому вони й 
називаються «різані» або «рвані», пояснюється в слов¬ 
нику О, Афанасьєва-Чужбинського ш . 

Тісто для галушок готували з різного борошна, але 
найчастіше з пшеничного або гречаного. Вийняті з окро¬ 
пу галушки мастили олією, смаженим салом, часником. 
Варені в молоці або юшці галушки їли, не виймаючи їх 
з рідини. 

Тісто для локшини готували так само, з тією різ- 
нііцею, що в нього вбивали сирі яйця. Розкачували ка¬ 
чалкою дуже тонкі коржі, їх злегка підсушували, за¬ 
вивали в трубку і різали ножем на тоненькі смужечки. 
Локшину підсушували і варили в окропі (молоці, юш¬ 
ці) як І галушки (затірка). Про ідентичність цих трьох 
страв свідчить термінологія. А. Днмінський, описуючи 
подільську народну їжу, називає затіркою пшеничні га¬ 
лушки, локшину — тістом, а галушками — страву з гре¬ 
чаного тіста 125 . Затіркою або тістом (різаним) нази¬ 
вали на Західному Поділлі пшеничну локшину 12е , з 
ячного ж борошна кульки — лише затіркою 127 . Варе¬ 
не тісто як звичайна страва згадується в інтермедії 
Я. Гаватовича про Іоанна Хрестителя початку XVII ст. 
(судячи з термінології й переліку страв, дія відбуває¬ 
ться на Поділлі) 12В . Литовський етнограф В. Мілюс об'¬ 
єднує під однією назвою — суп з мучних кльоцків — 
білоруську, українську, польську і литовську затірки. 
Л. Молчанова наводить ряд білоруських борошняних 
страв — «камьі», «клейкі», «вареніна», «галушки», які 
варили з різних вихідних продуктів, але принцип виго¬ 
товлення був один. «Ками» в Білорусії робили з вівся¬ 
ного або гречаного борошна. Замішували круте тісто, 
виробляли з нього кульки і варили у воді, молоці або 

184 А фа на сьея-Ч уж б инск и її А. Слоеарь малор усякого наречия. 
Тетрадь первая. Спб., 1855, с. 65— 66. 

125 Архів ВГТ. розр. ЗО, оп. 1, од. зб. 33. 

ШФЕ, ф. 29-3, од. зб. З&З. 

127 Там же, 

188 Українські інтермедії XVII—XVIII ст., с. 35. 
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конопляному «молоці » т . Страву з такою ж назвою 
можна зустріти і на Українському Поліссі (Чорнобиль- 
шина). На сніданок тут часто готували (і зараз го¬ 
тують) «коми» з вареної товченої картоплі, змішаної 
з пшеничним або картопляним борошном і маковим сі¬ 
м’ям. Іноді картопляне пюре заміняють гороховим. Від¬ 
варені «коми» (скомку») виймали з окропу, заливали 
конопляним або лляним «молоком». Зараз вже молоко 
з льону та коноплі не виготовляють, оскільки для осо¬ 
бистих потреб цих рослин не сіють. 

У Словаччині надзвичайно поширені галушки («На- 
Ііііку») з сирої тертої картоплі і борошна. Варять їх 
у підсоленій волі й засмажують шкварками або їдять 
з бринзою, сиром, капустою і2 °. 

«Кльоцки» у північно-західних районах України ви¬ 
готовляли аналогічно польським і білоруським. З кру¬ 
то замішаного тіста робили качалочки товщиною з па- 
тень, розрізали їх на шматки довжиною 5—6 см. Ва¬ 
рили в окропі або молоці. До тіста додавали варену 
товчену картоплю, сир, змішували 2—3 види муки 
тощо. 

Перехідною формою борошняних страв від галушок, 
локшини до вареників можна вважати варениці (ва¬ 
ряниці). Круте тісто різали на шматки, розкачували 
коржі як для вареників, але не начиняли, а варили без 
начинки. Варениці варили переважно в піст або вес¬ 
ною. коли запаси продуктів істотно зменшувались; 

Вареники ж обов’язково готували з начинкою, яка 
була пісною чи скоромною в залежності від пори року 
та релігійних заборон. Як начинку використовували сир, 
ягоди, каші (пшоняну або гречану), квасолю, навіть 
борошно. Борошняна начинка була типовою для Пол¬ 
тавщини й частково Чернігівщини. Для цього підсма¬ 
жували сало, аж поки воно не перетворювалось на суху 
жовту шкварку, а сковорода не починала диміти. По¬ 
тім у цей киплячий смалець потроху всипали пшенич¬ 
не борошно, постійно перемішуючи. Його сипали стіль¬ 
ки, скільки вбирав у себе смалець. Потім борошно сма¬ 
жили до золотого кольору. Приготовлене таким чином 
воно йшло у вареники, які називали «варениками з 
піском». 
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Поширеною пісною начинкою була урда («гурда», 
«вурда»), Трохи підсмажене конопляне {рідше лляне 
або рижієве) насіння товкли й розтирали у макітрі, за¬ 
ливали окропом, розмішували, проціджували від луш¬ 
пиння, потім цей окріп ставили на вогонь. При кипінні 
на поверхні води утворювалась жовтувата піна, яку 
знімали і використовували як начинку. Замість насіння 
бідніша частина селянства використовувала макуху, що 
залишалася після вироблення олії. Тісто для вареників 
готували з пшеничної, гречаної або змішаної пшенич¬ 
но-гречаної муки, рідше —з житньої. Зварені вареники 
виймали з окропу, клали у макітру і їли з сметаною, 
маслом, олією, салом з цибулею або зовсім не мащені 
В а ренті ки були типовою для українців стравою, але го¬ 
тували їх в заможній селянській сім’ї і переважно в не¬ 
дільні дні. 


* * * 

Варені борошняні й круп’яні страви були най¬ 
більш поширені на території України. Хліб же, відо¬ 
мий, очевидно, пізніше за каші, дуже скоро посідає 
чільне місце у харчуванні і лишається однією з основ¬ 
них страв, приготовлених за допомогою випікання. 
Знахідки на слов’янських поселеннях VI—VII ст. ри¬ 
туальних глиняних паляничок, що імітували випечені хлі¬ 
бини, підтверджують Існування печеного хліба вже в цей 
період ш . 

Основним напрямком господарської діяльності зем¬ 
леробських народів було вирощування хлібних культур 
Розглянемо хліб з точки зору функцій, які він викону¬ 
вав у побуті українців. Як основні можна виділити ути¬ 
літарну й символічну. Вони тісно пов’язані між собою 
і найчастіше діють одночасно, 

На Україні здавна їли хліб до кожної страви, на¬ 
віть до солодкої, наприклад кваші, У П. П. Чубннсько- 
го зустрічаємо: «Як дині, так і кавуни їдять з хлібом, 
що становить сніданок і полудняк», «Груші І яблука до 
5-го серпня вважають гріхом вживати в їжу, їдять з 
хлібом як ласощі», «Вишні... літом дуже часто, разом 


131 Русаноеа И. П. Славянскне древності! VI—VII в в. М, 1976. 
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з хлібом становлять полудник» ’Ч І колії вживання 
хліба обмежували, це означало нсстаткн в хаті. Хліб 
\ харчуванні селян дожовтневого періоду посідав чільне 
місце Ставлення до нього було особливим, ного берег¬ 
ли, свято шанували. «Хліб — всьому голова», «Без хлі¬ 
ба—суха бесіда», «Хліб та вода, то й нема гол ода», 
«Іще то не біда, як єсть хліб та вода», «Рибка без 
хліба бридка», «Кий на кий валить, а хліб на хліб не 
вадить» 183 — такі приказки про хліб зустрічалися дуже 
часто. Широке вживання хліба було зумовлене земле¬ 
робським характером господарства. 

Розглянемо процес приготування хліба («хлібина», 
«бохон», «бохан», «боханеиь», «паляниця») у селян¬ 
ських родинах. Випікали його з різного зерна, змішую¬ 
чі 1 борошно, рідше використовуючи лише один борошня¬ 
ний компонент. .Майже скрізь на Україні пекли по¬ 
всякденний хліб з житнього борошна. Лише в деяких 
західних районах (Тернопільщина, Ровенщина) через 
нестачу житньої муки пекли ячний хліб, для смаку до¬ 
даючи туди житнього борошна. Ще у XI ст, хліб най¬ 
частіше випікали з жита і ячменю, а в голодні роки — 
З ВИСІВОК, полови й лободи ш . Бідні бойківські селяни 
пекли гіркий вівсяний хліб. «Ощіпок» — хліб з почище¬ 
ного вівса, м'якушка якого була схожа на суху бруд- 
ножовту глину, був звичайною їжею бойків І35 . У подні¬ 
стровських подолян їли хліб з кукурудзяного борошна. 
На Полтавщині крім житнього зутрічався й гречаний 
хліб. Б деяких районах Слобожанщини буденним хлібом 
був ячний або Із змішаного ячного, пшеничного м житньо¬ 
го борошна чи з житнього і пшеничного 130 . На Чернігів¬ 
щині, де основою хліба вважалося жито, додавали до 
хлібного борошна ячмінь, гречку, горох, сочевицю, час¬ 
то иі компоненти переважали над житом 137 Лише за¬ 
можні верстви їли чистий, нєзмішаний хліб. Навіть V 
врожайні роки більшість населення майже не вживала 
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«чистого хліба, а завжди з полового, і з різного зерна. 
В цьому начебто є бережливість, а насправді не відбу¬ 
вається від бідності тутешніх жителів» ш . Південні ра¬ 
йони України були краще забезпечені пшеницею, том> 
там селяни найбільше (порівняно з іншими районами 
України) вживали пшеничного хліба. У голодні роки, 
коли хлібного борошна не вистачало до нового врожаю, 
доводилося додавати до хліба висівки, варену картоп¬ 
лю, варену квасолю, муку з лободи (пилок) та ін, Існу¬ 
вали навіть приказки: «Голодному й вівсяник доб¬ 
рий» іі9 , «Іще то не біда, якщо є лобода, а діждали бі¬ 
ди, як не стало лободи» 14 °. 

Соціальне розшарування села відбивалося й па хар¬ 
чуванні, зокрема на вживанні хліба різними верствами 
селянства. Створювався внутрішній ринок як на засоби 
виробництва, так і па засоби споживання. Куркульство 
навіть в голодні роки не страждало від нестачі' хліба, 
більше того *— завжди мало лишки, які збувалися на 
ярмарках, віддавалися в борг бідноті за відробіток 
Селяни в цей період майже завжди споживали в будень 
чорний хліб. Білий пшеничний хліб їли лише на великі 
свята. Але бідняки і на свята рідко бачили білий хліб, 
а у неврожайні роки навіть на Великдень пекли паски 
з житнього борошна. Зростання в період капіталізму 
кількості безземельних селян (на Україні у 1893 р. без 
земельних дворів налічувалось близько 197 тис.) 141 
призводило до крайнього їх зубожіння. Змушені прода¬ 
вати свою робочу силу в борг за мірку хліба, селяни 
часто голодували, а навесні, залишаючись без хліба, ва¬ 
рили борошняну бовтанку. Як у приказці: 

Ет, живем. 

Хліб жуєм, 

А як часом хліба не маєм, 

То сливу ковтаєм І4Ї . 

Для українців, як І для більшості сусідніх народів 
другої половини XIX ст., характерний хліб вчинений, 

І3 * Архів ВГТ. розр. 46. он. І. од. зб. 18 
ІМФЕ, ф 23-3, од. зб. 305. 

3 експедиції 1972 р, (Мотилів-Подільський р-н Вінницької 
області). 

141 Лохтин П Безземельний пролетаріат в Росснн. М. 1905 
е, 176. 
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За багатьма свідченням», спосіб виготовлення піг 
шляхом бродіння тіста був відомий ще стародавнім 
ям, грекам і римлянам І43 . 1 * 

В. Милорадович вважав, ідо вперше почали пжнпа 
ги вчинений хліб у древньому Єгипті, звідки ВІН уніє 
поширився на Грецію і Рим, а потім на Європу 1 * 1 
Отже, щодо джерела виникнення методу закваски тіста 
немає чітко визначеної думки. 

За відомостями українського мандрівника і просвіти¬ 
теля першої половини XVIII ст. В. Г. Григоровича-Бар. 
ського, італійці «пшеницу на мпогне вещи употребдяют. 
мелют бо первое на муку, н ипьіе от не я кашу варят 
и хлеб пекут, иньїе же в-ьполь мешающие спя творят,,. 


Тамо никакоже обрящещи квасна хлеба, токмо сладкий, 
яко мед, его же вам даяху» ,45 . Можна було б з цього 
зробити висновок, що італійці XVIII ст. не знали спо¬ 
собу заквашувати тіста. Але найбільш вірогідно, що ха¬ 
рактеристика В. Г. Григоровича-Б а рського «сладкий, 
яко мед» стосується не способу виготовлення, а смаку 
хліба, оскільки в Росії й на Україні того часу вживали 
чорний житній хліб, дуже кислий на смак. Павло Алея- 
пський писав: «Мьі видели, как воїшіки и другие про¬ 
столюдини завтракали пм [хлебом], словно зто била 
превосходнеишая халва. Мьі совершенно не в сосгояняи 
его єсть ибо... кігсел как уксус, да н запах нмее 
тот же» І4Є . У XI ст. одним з пунктів розходжень Між 
християнськими церквами був спосіб виготовлення хлі 
ба для причащання: православна виступала за в Р 
стання квасного тіста, твердячи, що «латинські опри 
кГ- просто неживе каміння ,47 . В «Житі.» Сергія Р* 
донежського наводиться процес виготовлен * 
«...тлькауши жито в жр-ьновах меляши, и хлебьі п ■ 
й вариво варяше, и прочее бранлю»; «проефирн же 
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печате: преж бо пшеницоу толчаше и меляше и моукч 
сеяше к тесто месяше и квасяше...» 

Процес виготовлення хліба досить тривалий, тому 
ного пекли раз або двічі на тиждень. Починали вчиняти 
хліб рано, до сходу сонця, часом ввечері. Діжу, яку ми¬ 
ли рідко, натирали сіллю, зміщуючи її з залишками за¬ 
кваски. Потім наливали воду і кидали «рощину» — шма¬ 
ток тіста, залишений з попередньої випічки. Подібний 
спосіб заквашування був у росіян («закваска», «опа¬ 
ра»), білорусів («рашчина», «хрешчина») та багатьох 
інших народів. На Полтавщині вчиняли тісто «розкриш- 
кою» — хлібцем, замішаним на хмільній воді. «Без роз- 
кришки хліб буде, як лемішка»,— вважали селяни. На 
Поділлі (Подністров’я) користувалися подібними само¬ 
робними дріжджами («тістом», «пляцком»), але їх не 
випікали, а просто висушували і зберігали до потрібно¬ 
го часу. Влітку хліб завдавали іноді «грисом» — запа¬ 
реними житніми висівками, що перебродили. Розбавив¬ 
ши закваску теплою водою, додавши туди борошна до 
консистенції густої сметани і ретельно розколотивши 
суміш, ставили її у тепле місце її накривали. Коли маса 
починала бродити, її вимішували, досипаючи основне 
борошно. Місили тісто довго, аж доки воно не починало 
відставати від стінок діжі та від рук. Після цього ще 
раз лишали його у теплому місці, щоб сходило, знову 
місили й виробляли хлібини. Круглі хліби у XIX — на 
початку XX ст. не випікали у формах. Бляшані форми 
з’явилися на селі з 20-х років, а особливого поширення 
набули у 30-х роках XX ст. Випікався хліб на капустя¬ 
ному чи дубовому листі або ж просто на черіні в печі. 
Якщо пекли без листя, то лопату притрушували мукою. 

Для одержання хорошого хліба піч добре натоплю¬ 
вали, вимітали мокрим помелом. Хліб випікався повіль¬ 
но, щоб верхня і спідня шкуринки не підгоріли, а сере¬ 
дина добре пропеклася, здебільшого — годину-півтори. 
Потім господиня виймала одну хлібину, клала її сторч 
у ліву руку і, постукуючи зі споду, визначала готовність 
хліба, який повинен був «дзвеніти, мов бубон». 

Хліб готувала, як правило, у родині головна госпо¬ 
диня. Це могла бути свекруха або невістка. Здавна на 
Русі виготовлення хліба було привілеєм лише жіночої 
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частини сім'ї НР . Людина, яка пекла для сім’ї хліс 
рпстуваласн повагою рідних, громади, оточення. В а ' * 
во б\до, чг вм хазяйка спекти хліб, чи вдається' 
цей складний пронос. На селі добре знали, в кого зі 
подарок хліб кращий, їм віддавали шану. Знева*іІ 
тих, у кого хліб виходив, «як лемішка», чи з закальці 
«Не по муці, а по хазяйці. Котра тямуща, то 3 р оі л 
із житнього лшенишне. а котра не тямить, та з па єн* 
ного — житнє зробить» |5 °,— говорили в народі. 

Хліб символізував добробут, хлібосольство, гості, 
ність. На столі у хаті повинен був лежати хліб, нак¬ 
тин куточком настільника або рушника, неначе чекаю, 
гостей. 

Протягом віків у селян виробилося певне ставлені 
до хліба як до предмета культа. Досить характерщ. 
прикладом цього є легенда про «стоколос» >4 Кр і1г 
хліба ніколи не викидали. їх обережно змітали зі стос 
з’їдали або віддавали худобі, птиці. Гріх було недоіс- 
шматок хліба, кинути ного. Це свідчить не лише прос 
лянську заощадливість, з й про вироблену віками пот 
гу до хліба. 

Хлібом благословляли молодих на щасливе подруї 
нє життя, хліб клали під слупи нової хати, несли на пс> 
восІлля, з хлібом ішли святкувати родини І сватати,хлі 
бом-сіллю зустрічали дорогих гостей. 

* * * 

Більш древнім способом приготування хліб з сліз 
очевидно, вважати хліб з прісного, не за квашеного тісп 
Такий хліб не мав великого поширення на Україк 
в кінці XIX ст. Одним з ного різновидів, що набув пев 
ного розповсюдження, можна назвати корж. Як праві 
ло, корж вироблявся тоді, коли до наступної випічки ве 
вистачало хліба. Прісне пшеничне (рідше житнє) тісті 
замішували на сироватці, молоці або просто на во; 
тонко розкачували качалкою, кидали на сковороду {рі: 
ше на черінь в попіл) і саджали у піч. Сковороду чі 
сом змащували салом або олією, іноді залишали сухої 

Надерле Л Указ, соч., с. 200. 

ш А) илорадо»ич В. Указ, соч., с. 419. 

181 Ариачрнко Василь, Вказ. праця, с. 99—100; Сумцов И, < 
Хлеб ь обрядах в песнях, с. 16. 



Коржі їли й замість хліба, їх готували і як окрему 
страву: з ряжанкою, медом, маком або салом (*шули- 
кн», «жпляшікн», «дужим»). Плескатий прісний корж 
називався на півдні Поділля «плачннда», або «пл а цин¬ 
ії а». а в Кам* я нень-Подільському і И рос курдському по 
вітах — «коржами», або «пляцками», Остання назва збі¬ 
гається з польською — «ріасек». Коржі-жиляннки пекли 
на першій неділі великого посту, тому навіть неділю цю 
називали «ж плямою». Тли їх з редькою, хріном, примов¬ 
ляючи, «щоб жилавим бути». Коржі виготовляли як 
повсякденну їжу, а також і п обрядових цілях. 

Пекли коржі і з гороху. На Західному Поділлі відо- 
мі прісні горохові коржі, або «матротеиники» |53 . Для 
виготовлення цієї страви горох вимочували у воді протя 
гом ночі, потім добре розтирали у макітрі мзко г оном, 
додавали трохи пшеничної муки, виробляли коржі і пек¬ 
ли у печі на черїні. Тли гарячими. В Кам'янець-Поділь¬ 
ському і П рос курівсь кому повітах також пекли горохові 
коржики Подібну страву під назвою «хоми» опису¬ 
ють М. Маркевич 15 \ П П Кубинський 155 і під назвою 
«горохляннки»—А. 1, Димінський Ь6 . Плескаті коржики 
робили і з гречаної лемішки, підсмажували їх на ско¬ 
вороді, складали у макітру і ставили у піч. До лемі¬ 
шки часом додавали >рду або підсмажене й товче¬ 
не конопляне сім я. Такі коржі називалися «плоска* 
на». Подібну страву («плешчаніка») готували й у Бі¬ 
лорусії |57 , 

Замінника ми хліба були також перепічки. Робили їх 
з кислого гістя (як правило, такого самого, як і на 
хліб). Перепічки розплескували, як коржі 15а , або клали 
кругленькою млляпичкою ,і> - на сковороду, змащену 
ОЛІЄЮ чи салом. Пекли протягом 10 15 хвилин, їли га 

рячмми переважно па сніданок. Подібні перепічки 


,5Ї ЇМ ФЕ. ф. 29*3, рд. зб. 383. 

,6Ї Архів ВГТ, рочр. 300, оп. 1, од. зб. 23. 
|і+ Маркевич Н Указ, соч., с. 164. 

Труди атн а гр аф к чесно - ста тнсти чес кой 

с, 441, 


156 Архів ВГТ. резр. ЗО, оп. І, од, зб. 23, 
,ьт Мо,ічанова Л. А. Указ, соч., с, 192. 
іу Трудьі зтнографическо-статистнчеекоії 
с. 445: Архів ВГТ, розр. ЗІ. оп. І. од. зб. 23. 
т ІМФЕ, ф. 29-3. од. зб. 383. 
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широко відомі у білорусів під назвою «лапуньї», «єна. 

пародійні» ,м . 

Заможні ГОСПОДИНІ з тонко розкачаних шматків кис- 
як прісного тіста як ласощі виготовляли вергуни 
вертути, трішки, смажені п олії або смальці. Заслуго¬ 
вують на увагу й лсластьоїтн», які вже були рідкістю 
Піл кінець XIX ст. У Г Квітки-Основ’яненка зустрічає, 
■п докладний опис приготування на ярмарку цієї стра- 
ви. поданий у лети гумористичному плані (6! . 

У Середній Наддніпрянщині пекли гречаники. Тісто 
заквашували дуже рідким з однієї лише гречаної муки, 
гречаники були крихкими, трохи гіркуватими, еко- 
по черствіли. Вийнявши з печі, їх змащували розтертим 
конопляним сім'ям, розведеним водою, і знову ставили 
у піч, щоб рум'янились т . Незаможні селяни часто вжн* 
і,а/!! гречаники замість хліба, економлячи до весни 
хлібну муку 163 В такий же спосіб готували й «стонб* 
ції !£ Для цього тісто вкладали у змащені олією кера¬ 
мічні кухлики («стовбуни») і пекли до готовності. Вий¬ 
няті з кухликів хлібці мали форму стовбчика, звідси її 
походить їх назва. їли свіжими з олією й часником. 
Гречаний хліб пекли не лише на Полтавщині, а і в де¬ 
яких інших районах України 

З кислого (хлібного) пшеничного або гречаного тіста 
пекли пампушки. їх вживали до борщу, часом ка- 
ігуснягл і як окрему страву, помастивши олією н часни¬ 
ком (бідніші — з водою й часником). Пампушками на¬ 
зивали V деяких районах (Золотоніський повіт на Пол¬ 
тавщині) не печені, а варені кульки з кислого тіста '« 
На півдні Київщини, півдні Подніпров’я їх називали 
балабухами або балабушкамп '. О. Афапасьєв-Чуж- 
й ський описує спосіб приготування і вживання бала- 
'шок; «Балабуха— балабушка — невелика булочка з 
гр ч.'іНОЇ муки, зварена у воді. Балабушки подаються 


ІЛ Молчаноча Л. А Указ, соч., с. 191. _ 

161 Уві:г,а~0(пов'яненко Г. Веселі оповідання* К, 1968, с. 26—2' 
ж Маркевич И Указ, соч., с. І52. 

■« Труду зтногрефическо-статистнческоЇ! зкследіщші..., т, 7, 
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и Труди м нографнческо-статнстнческой зкепедшин,., т. ь 

с. 445. 
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у людей заможних п пісні дні з олією, приправлені ци¬ 
булею й часником, а в скоромні — з вершковим мас¬ 
лом» ї6й . Вживали їх також з олією й часником у гаря¬ 
чому вигляді як самостійну страву. З подібного кваше¬ 
ного пшеничного тіста на Київщині й Полтавщині 
готували «пундики». Тонко розкачані підсмажені коржі 
перекладали підсмаженою в олії цибулею. Пундик скла¬ 
дався з 12 —15 коржів, потім запікався у печі. Ллє на¬ 
віть ця досить проста страва не була доступною широ¬ 
кому колу селянства. Тому в народі за назвою «пун¬ 
дик» збереглося визначення рідкісних ласощів. 

Велику роль у селянському харчуванні відігравали 
пироги. Пекли їх з того ж тіста, що й хліб (тобто пере¬ 
важно житнього), але обов’язково з начинкою. Пшенич¬ 
ні пироги робили лише на свята, та й то переважно у 
заможніх. На Україні дуже рідко пекли пироги з м’я¬ 
сом або рибою, найчастіше — з сиром, картоплею, ка¬ 
пустою, гарбузом, квасолею, маком, тертою коноплею 
з підсмаженою цибулею, з калиною, вишнями, тертими 
сухими грушами або сливами та ін. 

Широко відомі були українським селянам млинці й 
оладки («блннпі», «налисники», «завиваніїки», «ладки»). 
їх засмажували на сковороді, іноді потім ще й запіка¬ 
ли. Борошно для млинців брали переважно пшеничне, 
гречане або змішане пшенично-гречане. На Подністров’ї 
пекли млинці і з кукурудзяної муки. Для млинців го¬ 
тували дуже рідке Прісне тісто з додаванням яєць, а 
оладки в більшості виготовляли на розчині. Смажи¬ 
ли, розливаючи тісто по сковороді, змащеній жиром. 
Оладки їли з олією, маслом, салом, сметаною й без ні¬ 
чого. Млинці часом начиняли сиром, заливали смета¬ 
ною. Млинці й оладки були переважно святковими стра¬ 
вами, і в будень їх смажили дуже рідко, хіба що для 
гостей. 

* * * 

Здавна поширені на Україні й овочеві страви. Без¬ 
сумнівно, найбільш улюбленим з них був борщ. Він мав 
три основних різновиди — борщ з капустою, зелений 
борщ і холодний борщ («холодець», «холодник»). 


'•** Афанасьев Ч ужбинский Л Указ, сот, с. 5— 6 . 
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Борщ з капустою був і зараз є найбільш вживаною 
з рідких варених овочевих страв. Борщ і каша —■ пиш 
наша», * Борщ та капуста — в хаті не пусто» 11 , вка¬ 
зують народні прислів'я. Борщ виготовлявся по всій 
Україні переважно за однаковим рецептом з деякими 
інше видозмінами. Словник О. Афанасьєва-Чужбинсько- 
го навіть подає основні компоненти борщу без розподі¬ 
ле на зелений і буряковий: «Квашений буряк, бурякова 
гичка, снїтка, лобода, щавель, свіжа капуста» ■ Основ- 
ними складовими частинами ного були буряк і капуста 
Буряк для борщу завжди квасили. У горщик заливали 
буряковий квас, розбавлений до смаку водою, і варили 
у*печі. Потім у КИПЛЯЧУ ЮШКУ кидали дрібно кришений 
буряк, картоплю, капуст), моркву, часом квасолю. Ста¬ 
вили \ піч, щоб закипіло, а потім, ще раз впинявши, со¬ 
лили і заправляли, залежно від достатку і від пори ро¬ 
ку—цибулею. смаженою на олії чи на салі, або цибу¬ 
лею з часником, затовченого старим салом у салотоіии 
і ковтанні). Треба відзначити, що на -1 івобережшйі Укра¬ 
їні віддавали перевагу затовченій заправці, а на право¬ 
бережжі — засмажці, На Поділлі смажену на салі ци¬ 
булю ще й розтирали в однорідну масу макогоном у 
макітрі. Наскільки велика бідність була в дореволюцій¬ 
ному українському селі, видно з того, що сала майже ні¬ 
коли не використовували вдосталь. Борщ переважно 
зарили без м'яса, а сало клали лише для смаку, парод- 
ні прислів'я з іронією констатують: «Із сала невелика 
слава, тільки ласощі», «Ковганка — салу переводчіщя», 
*На нозі сап'ян рипить, а в борщі трясия кипить» 1 - 
Заможні селяни їли борщ, забілений сметаною, основ¬ 
на ж маса населення «забілу» не знала. На Полтавщи¬ 
ні борні заправляли затертим пшоном або злегка під¬ 
смаженим борошном, щоб був густішим. О. Афаиасьєв- 
Чужбннський подає: «Борщ буває пісним і скоромний, 
але й той, і інший для смаку приправляється тертою 
просяною крупою» 172 В деяких районах України (Р&- 
домишльський, Київський. Ніжинський повіти і Деякі 
г&йони Півдня України) борщ їли. змішуючи з крутою 
кашею, переважно пшоняною, на що вказують і при* 

т ІМФЕ, ф. 23-3, од. зб. 305. 

171 Афанасьев-Чужбинский А, Указ, соч„ с, 15—16. 
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слів’яі «Коли б чим борщ оженить, та каші немає», 
«Борщ без каші удовець, а каша без борщу удова» т . 
Взимку, коли свіжа капуста кінчалась, для бурякового 
борщу використовували квашеїп капусту, попередньо 
промиту холодною водою, щоб не був занадто кислий. 
Вже на початку XX ст. а південних районах України до 
борщу додавали помідори для смаку. Але це явище не 
набуло ше в той час масовості. В піст борщ готували 
по можливості з рибою або грибами, попередньо злегка 
підсмаженими в олії. Борщ з буряком був розповсюдже¬ 
ний і в південноросійських губерніях (Воронезькій, Кур¬ 
ській, Орловській, Тамбовській, Пензенській та ін.)» а 
на Лон\ й Кубані буряк для борщу заквашували так 
само, як і на Україні 1 ~ 4 . У Білорусії також був широко 
відомий борщ йбуракї») з буряками і зелений весня¬ 
ний !75 , Український борщ подібний і до білоруської «ка¬ 
пусти». 

Другий різновид борщу—так званий зелений, або 
щавлевий. Коли в господарстві кінчалися запаси ка¬ 
пусти, буряка, а на лузі й городах з'являлася перша зе¬ 
лень, селяни переходили на зелений борщ. Готувався 
він на сирівцеві з картоплею і молодою зеленню щав¬ 
лю, лободи, часом кропиви, петрушки, кропу, рідше бу¬ 
рякової гички. Засмажували або затовкували такий 
борщ звичайним способом. Зелений борщ по можливості 
заправляли круто звареним посічч ним яйцем і сметаною. 

На початку літа готувався холодний борщ («холо¬ 
дець», «холодник»). Для цього в сирівець дрібно сікли 
цибулю, варену картоплю, круто зварене яйце, зелень 
петрушки, кропу, огірок. Страву солили до смаку І їли 
холодною, не вареною. Часто бувало, що багатьох ком¬ 
понентів по бідності не вистачало, і тоді холодний борщ 
складався лише з сирівцю з цибулею, огрікамн та пет¬ 
рушкою Холодний борш готувався аналогічно російській 
«окрошці». 

Другою по значенню рідкою овочевою стравою в 
українському селі був капусняк («капуста»). Варили 
його з квашеної капусти і картоплі, заправлених пшо¬ 
ном. Капусняк, як і борщ, був пісний і скоромний. 


т їм ФЕ. 4' 23-3, од. іб 305. 
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заправлений м'ясом чи дрібкою сала, засмажений ?г 
затовчений Капусняк мав величезне поширення сс-^ 
селян Білорусії, але замість пшона вживали будь я- Л 
«заколоту»; житню або пшеничну муку І7Є . Є деяка спід? 
ність капусняка з національною російською стравою — 
«щзми». Однак останні здебільшого варила без борої^ 
нянііх додатків, для їх приготування також могла вико- 
рцеховуватися і свіжа капуста. 

Рідкі овочеві страви з борошняно-круп’яними й м’яс, 
ними або рибними додатками називалися юшками або 
супами. Найпоширенішим з них наприкінці XIX ст. був 
картопляний суп. Влітку супи варили з молодим горо¬ 
хом, квасолею І обов'язково з картоплею та морквою. 

З густих овочевих страв популярною в кінні XIX ст 
була варена картопля — в лушпайках, чшцена ціленька 
та «м’ячка*. «м'ялка\ «мкьолка» (пюре). Вона в кін¬ 
ці XIX ст. стала основним додатком до хліба, а часто 
й замінником хліба та хлібних виробів. Нерідко єдиною 
стравою в бідній селянській сім'ї протягом цілого дня 
була варена а лушпайках або чищена картопля. 

Тушковану картоплю в будній час зживали в україн¬ 
ському селі рідко, це була страва на свято. Але більш 
заможне селянство готувало часом і в будень «печеню» 
з картоплі з м’ясом або салом. 

Смажені й печені страви з картоплі були досить 
простими і поживними. Насамперед це печена на черіні 
а печі або в попелі багаття картопля в лушпайках. Тля 
її з сіллю, цибулею, рідко з олією або салом. Часом та¬ 
ку картоплю запивали кисляком. Смажили картоплю, 
порізавши на тонкі пластівці, на змащеній будь-яким 
жиром сковородні. Вживали смажену картоплю рідко, 
економлячи жири. Смажили також і картоплянки — не¬ 
величкі картопляні котлети, вироблені з м’ятої вареної 
картоплі й викачані в борошні. їли з сметаною, олією, 
шкварками й без нічого. 

Великою популярністю, особливо в північних райо¬ 
нах, користувалися «деруни» («драники», «терчани- 
кя») — оладки з сирої тертої картоплі. «Драшкі», або 
«дзеруни»,— улюблена страва білорусів 177 . Деруни го¬ 
тували з начинкою (сир, м’ясо) і без неї. Часто після 
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смаження деруни складали в макітру, заливали смета¬ 
ною і дотушковували в печі. Як до дерунів, так і до кар¬ 
топляників іноді готували підливу з загущеної борошном 
сметани, часом з грибами. 

На солодке селяни інколи готували, печений чи варе¬ 
ний гарбуз або заправляли ним пшоняну кашу. Най¬ 
смачнішим вважався варений або печений гарбуз, кри¬ 
шений у миску і залитий солодким молоком. У піс¬ 
ні дні коров'яче .молоко заміняли маковим, іноді коно¬ 
пляним. 

З сирих овочевих страз найчастіше вживали солоні 
огірки й квашену капусту як салати при сніданні й ве¬ 
чері. Заправляли їх стгрою цибулею і олією або без 
останньої. 

З фруктів і ягід робили начинки для пирогів, ва¬ 
реників. Сливи, груші варили й товкли, щоб підго¬ 
тувати соус для коржів, використовували їх для узва¬ 
рів. 

Влітку н восени фрукти і ягоди їли у свіжому ВИГЛЯ¬ 
ДІ. З садових рослин найчастіше споживали груші, яб¬ 
лука, сливи, вишні, черешні, смородину, з дикоросту¬ 
чих — калину, бузину, чорницю, малину, терен. 

У лісових ї лісостепових районах суттєвим додат¬ 
ком до бідної на білки селянської їжі були гриби. «Го¬ 
лодному й опеньки— м’ясо» — сумно жартували селя¬ 
ни. Сушені білі гриба, підосичники («красноголовці >|, 
підберезовнки («бабки») взимку під час постів клади у 
борщ або юшку. Улюбленою в народі була ячна юшка 
з грибами, особливо якщо вона забілена сметаною. 
У західних районах Поділля і Тернопільщина ) грибні 
юшки варили і з «тістом» (давшою), горохом та інши¬ 
ми компонентами. 

Печериці, сироїжки, опеньки, лисички, рижики, хря¬ 
щі. маслюки та інші гриби солили або споживали сві¬ 
жими. Тх смажили, тушкували і варили як з юшкою, так 
і з картоплею (грибна печеня)* 

* * * 


М'ясні страва в повсякденному селянському побуті 
на Україні були майже відсутні. .М'ясо, сало й риба 
використовувалися лише як приправи. Страва з м'яса 
готували тільки на свята. 


На початку XX ст., як відомо, лише 4,6% селян ма* 
лн власні корови 17в , Тому яловичина й телятина досить 
рідко з'являлися на столі. Майже ніколи селяни не за¬ 
бивали молодняк великої рогатої худоби для власного 
вжитку. Основними м’ясними тваринами на Україні то¬ 
го часу, як і в Білорусії, Литві І в деяких інших народів, 
були свині й вівці/ Птицю також здебільшого різали 


до святкових днів. 

Заможніші селяни готували «печеню», «душенину» з 
картоплі з свининою. Для «печені» м’ясо попередньо об¬ 
смажували на сковороді, потім тушкували у горщику 
разом з картоплею та спеціями. М ясо для «душенини» 
обвалювали у борошні, складали у горщик і тушкували 

з картоплею і сирою цибулею. 

На Черкащині була поширена «закуска» з тушкова¬ 
ної картоплі разом з капустою, змішаною з підсмажени¬ 
ми шматочками сала, м’яса або домашньої ковбаси. 

Заможні селяни начиняли голубці (рідше вареники 
і пироги) січеним м’ясом, змішаним з кашею. Часто за 
начинку служив лівер (легені, печінка, різні хрящі). 

Навіть багаті господарі не дозволяли сооі вживати 
кендюх, ковбаси, драглі (холодець) з свинячих ніг шо 
дня. Такі страви готували до свят. 

На селянському столі можна було побачити «руб¬ 
ці», «хляки» («фляки»). варені з пшоном, кашу, леміш¬ 
ку з шкварками, картоплю з салом. „ .. 

Яєць майже ніколи в будень не вживали. Іасом їх 
варили або смажили для дітей чи хворих. 

Спеціальних рибних страв було мало. Свіжу рибу 
смажили і їли гарячою з картоплею, рідше тушкували 
в сметані просол споживали у звичайному вигляді аоо, 
вимочивши, смажили в олії. З в’яленою і сушеною в пе¬ 
чі рибою варили юшку, борщ, куліш або використовува¬ 
ли як доповнення до вареної картоплі. Із свіжої риби 
готували товченики з цибулею. 

Молочні страви порівняно з м’ясними споживали ча¬ 
стіше. Найбільш поширеним було коров'яче молоко: сві¬ 
же, кип'ячене, парене або кисле. Молоком і хлібом сні¬ 
дали, молоком запивали картоплю, розводили круту ка¬ 
шу. На молоці варили рідкі каші, галушки і локшину. 
З сиру робили начинку для вареників І пирогів, пекли 
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смакдряки» І вид сирників). » районах Подністров'я, 
передгір'ї та горах Карпат овечу бринзу і сир («була») 
додавали до мамалиги, споживали з хлібом на полудень, 
вечерю. Сметану й масло використовували як забід до 
борщу, юшок, вареників, галушок, але це було недоступ¬ 
но більшій частині селянства. «Сметаною» називали в 
деяких районах ряжанку — парене в печі молоко, заправ¬ 
лене ложкою сметани або кисляку. Однак і така смета¬ 
на» не стала повсякденною стравою І виготовлялася лише 
до свят, 

* а * 

На Україні в дореволюційний час існувала обмеже¬ 
на кількість напоїв. Пиво, мед, досить поширені в се¬ 
редні віки, майже зовсім зникли до кінця XIX — почат¬ 
ку XX ст. Частина ж напоїв: різноманітні наливки, чан 
кава так і не одержали права на існування в селянсько¬ 
му середовищі, залишаючись привілеєм міщан і, надзви¬ 
чайно рідко, заможних селян. Найбільш поширеними 
були безалкогольні напої типу квасів та узварів. 

Улюбленими напоями на Україні були сирівець (хліб¬ 
ний квас), фруктовий або ягідний квас, квас із соків 
дерев (здебільшого березовий), буряковий квас. Квас 
був древнім напоєм, відомим ще з періоду Київської 
Русі. «Повести временньіх лет» свідчить, що на святі з 
приводу перемоги над печенігами й відкриття церкви 
:в, Преображення у 996 р, князь Володимир наказав 
спорядити вози і, наклавши на них хліб, м’ясо, рибу, 
іізш плоди, мед в діжках, а в інших квас, розвозити по 
місту І79 . Відомостей тих часів щодо способів приготу¬ 
вання цього древнього напою не збереглося. 

Згадується сирівець І у І. П. Котляревського як один 
з найпоширеніших напоїв на Україні початку XIX ст. ш 

У XIX—XX ст. сирівець робили за різними рецептами. 
Па Правобережній Україні його готували з сушено¬ 
го чорного переважно житнього хліба з Додатком роз¬ 
кришим для хліба, або «тіста» (сушених дріжджів до¬ 
ма шнього виготовлення). Хліб заливали окропом, охоло¬ 
джували, заквашували «тістом», накривали і лишали 
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я; кілька днів у темному МІСЦІ, шоб не перекисай 
Пер. вживання' квж відціджували. В деяких місцях 
тіст заміняли запареним хмелем, який для цієї мети 
-биралг лісах «або вирощували на городі) і сушили 
Більш древнім, очевидно, способом приготування сн- 
рівню б\т такий Житнє, ячне або вівсяне тер но перство, 
рювалн на солод, сушили (майже смажили у печі) і до , 
давали ;■ ліжку з запареним хлібом. Квас мав червоний 
колів, бус солодкий і гостріш на смак. Такий спосіб 
приготування поширений на Київщині і Полтавщині, 
часткове на Чернігівщині. На півдні Полтавщини, Ка¬ 
терин осла вишні, в Херсонській губернії > хлібом клали 
емелат' ималаї») з пшоняного, житнього борошна, за. 
мішаного на дріжджах або хмільній волі. 

Сирівець виготовляли завжди в ліжках. Цукру до 
нього напою ніколи нч додавали Хто май бджоли, обла¬ 
городжував квас шматком стільника з медом. 

Готували сирівець протягом цілого рок\. але найбіль¬ 
ше вживали його влітку. коли він служив не лише для 
пиття, а її для закваски борщ; замість бурякового кпа- 
с\,лля «холодцкк (колодника і тощо. 

Буряковий квач вживали для пиття значно рідше. 
Його використовували для борщу, у великий піст ним 
заливали хрін, змочували коржі тощо. Це був сезонний 
напій- його виготовляли восени після закінчення зби¬ 
рання городини, але нерідко вистачало його лише до 


половини весни. 

У лісостепових районах України і на Поліссі готува¬ 
ли фруктові і ягідні кваси, здебільшого використовую¬ 
чи ЛІСОВІ груші — дички («гнилички») і яблука («кис¬ 
лички»), Перемиті злежалі плоди всипали у підготовле¬ 
на. діжку і заливали холодною кип’яченою водою Щоб 
квас скоріше вкисав, іноді додавали ; десяток ложок 
ліспи, завареної з житнього борошна В їжу вживали і 
квас, і квашені плоди, шо вважалися ласощами Подіб¬ 
ний спосіб застосовувався і для приготування квасів з 
ягід (здебільшого дикоростучих) калини, журавлини, 
брусниці. Ягідні кваси переважно виготовлялися и , По- 
ліссі і мали відповідні назви: «калшоащк; «ягоди к» 
брус нічній». Власники садів, що МОЧИЛИ н.; ЗИМУ яб IV* 
ш. використовували в іж\ й квас віл яблуї 

Весною в період руху соків збирали і' пили свіжий 
с.к дерев (берези, клена), а також переробляли його на 


« 
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квас* Зібраний в ліжку сік заправляли гронами калини 
я Лі ягодами журавлини, а також шматком стільника < 
медом чи принаймні восіини. (Останнє, зрештою, не бу¬ 
ло обов’язковим) Часто для смаку додавали підсмажені 
зерна ячменю або гороху, а то й просто добре висуше¬ 
ний чорним хліб, Кпяс бродив протягом тижня, після чо¬ 
го його ставили у потреб, щоб припинити цей процес 
ь соків дерев квас готували на Україні лише в лісових 
т ', лісостепових районах (Волинь, Полісся), хоча мож¬ 
на припустити, що вій також був одним із най древніших 
напоїв слов’ян Територі ї його поширення охоплює Бі¬ 
лорусію 131 й Литву, 182 , Відомий вш І деяким шипім сло¬ 
в’янським народам !83 . . и . у . у ма „,, йткг 

У* повсякденному вжитку в киті ХЇХ- -на нотатку 

XX ст був відвар із сушених фруктів і ягід — узвар 
(«взвап»«в,- Ие* напій п «і зіевІЛьшОго з 

ГРУШ слив і вишень. але часто викори -тонували ті плоди, 
пні були в наявності: на Півдні — сушені абрикоси, на 
Поліссі — чорніші й інші ДИКІ ягоди. Узвар варили і на 

щодень і в свято (зимовий цикл) Й ГОТОВИЙ УЗ- 

Н-і базі узвару виник и інший напій. Ь готові. > 
вар додавали трохи цукру або меду і заправляли його 

прянощами тонни» і духмяним перцем, лавровшли^ 

тям тошо), запікаючи все разом у печі Пати 
луже поширений на Україні г другій половин, XIX- 
на почати XX сі., а цілком вірогідно, що „ набагато 
раніше Для: І П- Ко -всякого зустрічаємо. 

д після ганців варенухи 
По філіжанці піднесли.. 

...Горшок з вареною роздала... 

Вживали вен напій як гарячим, так і ^м ішм^р »- 
них районах він мав різні назви. с ^ е -' . а Па , т ан- 

Нішнмп бмли «варена (с. Велим Сорочини - 

шині. Саксагань иа Дніпропетровщині. Стара 

Кіровоградшині<» тощо) і «варенуха, К Мгар на Пол 
тавщіші, сл. Мосткії на Харківщині ц1 * 


* в| Молчанови .7 А. N кд з. соч., С. 

Міьіюс В, і кав соч*. с. 156 ... 

і*» Народу зарх'бежнои і*вррДМ< т - • с "* 

1М Котляревський Ьшн Енеїда, с, І*> 

1В - 3 експедиційних матеріалів коА Г у6еі»ншг ( с. 78. 

т Жнзнь II ТВОРЧССТНУ креСТЬЯН ХнраКОИСКОИ г 



рена>' мала спільний корінь «вар»: «варьоха» { 
вапка. Рокитне на Богуславщнні) І8Г , «вареная»-^ а ' 



ВвеиигсфЕШШИНі) ІШ . Цей гострий безалкогольний кагг 
користувався великою популярністю у гостей: 


Ой приймайте кам’яненькую, 
А нам лайте варекенької 


% Л мша с °Р° чин ^ "о Полтащп. 


Ой свахо-свахо, 
Хоч трохи 
Варьохи! 


(с, Саварка «я Київщині) ]ї| . 


Варену (варенуху) готували з приводу сімейних та 
обрядових свят (родини, хрестини, весілля, поминки), а 
також на різні гостини, на обжинки. Якщо варену роби* 
ли на запас, її розливали у пляшки, міцно закорковува- 
ли І зберігали у холодному місці. Подібний напій під 
назвою «сбнтеиь» був поширений у росіян. У білору¬ 
сів же зафіксований як ритуальний напій «хрестинний 
сбнтень», який відрізнявся від російського (і від україн¬ 
ської вареної) тим, що готувався із суміші хріну, редь* 
кн, меду і солі ІИ . Щоправда, в деяких районах Гроднен¬ 
ської губернії готували так звану «варенуху», або «круп¬ 
ник» з меду І прянощів, але не на воді, а на горілці. 
Отже, це був алкогольний напій |9а . Подібний рецепт го¬ 
рілки під назвою «запіканка» зустрічаємо у М. Марке¬ 
вича в описах української кухні |рі| . Ллє оскільки горілка 
коштувала дорого, у більшості випадків подібний напій 
готувався як безалкогольний. 

Ритуальною стравою залишалася медова сита (мед, 
кип'ячений з водою, який вживали свіжим, не квасячи). 
Така сита була відома ще з часів Київської Русі, згад- 

і* 7 3 експедиційних матеріалів і972 р. 

1 “ 3 експедиційних матеріалів 1974 р. 

|6& Там же. 

Там же, 

,ї! 3 експедиційних матеріалів 1972 р. 

Молчанови .7 А, Указ, соч., с. 211. 

№ Там же. 

'в* Маркевич И, Указ, соч., с. 171. 



кп про неї відносяться до X ст. т Але вже у XIX — на 
початку XX ст. вона застосовується не як окремий на 
пій. а лише як додаток до ритуальних страв, зокрема 
різдвяної куті, поминального колива тощо. Назва *ка 
нун», що означала раніше «мед», «пиво», виготовлені 
до якогось громадського свята {часто храмового) 1&6 , 
була згодом в деяких районах України перенесена на 
обрядову поминальну страву — коливо. 

Мед, який був традиційним напоєм ще в часи Київсь¬ 
кої Русі 197 ' не мав на початку XX ст. великого поширення 
на Україні. Це можна пояснити поступовим зменшенням 
розвитку бджільництва як промислу і високими Цінами 
на мед. 

Пиво, яке, на думку М, Маркевича, було «улюбленим 
напоєм малоросіян» наприкінці XIX" ст. вже майже 
не виготовлялося у власному господарстві. У деяких 
населених пунктах {с. Великі Сопочніїиі на Полтавщи¬ 
ні, м. Любеч на Чернігівщині) 199 ще варили пиво на ве¬ 
сілля, обжинки, але частіше купували виготовлене у 
броварнях. 

Традиційними для України напоями вважалися на¬ 
ливки і настойки гоі> . Для наливок діжки засипали виш¬ 
нями або сливами на три чверті, потім заливали горіл¬ 
кою. Настойки робили із звичайної горілки, настояної 
на калгані, анісі, зубровці. звіробої тощо. Але ні налив¬ 
ки, ні настойки не були Істинно народними напоями. Го¬ 
рілка через свою дорожнечу була недоступна більшості 
селян. І ому подібні напої виготовлялися лише для пан¬ 
ського столу або ж у господарствах найбільш замож¬ 
них селян. 

Справжнім лихом дореволюційного села було пия- 
цтво. Державна монополія на виробництво горілки ви¬ 
ключала можливість виготовлення її у селянських гос¬ 
подарствах. Однак винокуріння було настільки прибут¬ 
ковою справою, що питома вага гуралень порівняно з 


ІЯ 5 £ божественная проза КиевскоЙ Русн XI—ХШ векоа, с 66. 
с 2(5 г ‘ нчеНл о Б, Д. Словарь української мови, т. 2. К-* 1908, 

і?* ДОЖествепная проза Кневскон Русн XI—ХШ веков, с. 65. 
і» чЛ КЄвин Указ. соч„ с. 170. 
аж гл ^ДНЦГПЦнх матеріалів 1974 р. 
сач., с . 210 ЦЧ Н Указ - «к. с. 170-171; Молчако&а Л. А. ікзз. 
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інтимі' підприємствам :■ п< ] переробці харчових продук¬ 
тів була досить високою. У Глухівському повіті у оу— 
сах XIX ст. було 4 цукрових заводи, & олієнь, 

•> кпуподерок. 17 винокурень *°\ а в Г1 °до Л вомоніі^Ї 
мі- — 25 цукрових заводії’. І олійня та ^ П1ї . , ^ л ‘ 
356 винокурних заводів ®\ Для продажу горілку • 
відкриті к шинки, X Кіпвськін г\ <>ернП в‘ С ®Р ' гоз 

XIX ст. на кожні 597 жителів було по ол, ^\ - ти 

Царський уряд не ставив собі за мет> бороту Р ^ 

пияцтва як соціального зла, а навпаки, веглял Р 

поширенню НОГО. . П/->погГТПОВ Я по- 

На початку XX ст. селяни Півдня і Подніс І ^ 

чалн виготовляти вино з виноград;., пі.іш- * і можні 

довшій. Але таким промислом займалися лише заможш 

селяни з більшими наділами землі, які могл' бі д 
зболити виділити ділянку під виноградну лозу.Т«0 ви 
готовлений домашнього виноградного або ФР. . ° ЇЙСЬ . 
ного вина не набуло значного поширення еер-Д Р 

*° нГ“ здавна селян» замість пак : = овалв 
листя м'яти, сушші. ЦВІТ ЛИШ, ЗВфОбОЮ. П.Л н 

при" багаті купують чай. а бідні нього в*» 

вають .Ціновий Шіїт, сушею. троянд>, м я . ч)1стеІ)ьк0 . 

“°Д Д«Д а Е. К ( ‘"' Я Шул ик а Ста робі л ьського повіт; Хар- 
м\ чавуншу • -.’ог^ п Н Проскурівськолг ПОВІТІ 

щорічно вживало сорок пудів 
1к » (Ц цифр і стосуються населення повіті в шло- 
Г-як ильськсіго, так і міського)- Торговці додавали 
2 чайного листу січене листам яті, А берези, знижую- 

ЧИ кім" так"і' Ч нГиабула‘великого поширення на У краї- 
ні, залишившись «панським напоєм 
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РеЛим хар-чуипм-нп 

и глляигіїкій сім'ї 

Приготуванням їжі переважно займалася мати сі 
мейства. Якщо ж у сім’ї був одружений син, то біля пе¬ 
чі попалася невістка Вона повинна була встати вдосві¬ 
та. затопити піч і приготувати їжу для всієї родини А 
для худоби Коли ж наставали гарячі хліборобські ані 
(жнива, косовиця тощо), вся сім’я без винятку виходи¬ 
ла в поле, і тоді обід готували разом Із сніданком і бра 
лі* з собою. Якщо ж вдома лишалася немічна людина, 
нездатна до важкої польової роботи, то приготуванням 
обіду займалася по можливості вона. Рідше варили їжу 
дорослі дочки, І зовсім рідко наймички. Однак хто б не 
готував їжу. давала вказівки щодо меню і розподілу 
продуктів старша хазяйка мати сімейства. Недарем¬ 
но в народ говорили Хазяйка в лому-—покрове всьо¬ 
му» ІОв . 

Подавала на стіл також невістка, якщо вона була, 
або ж головна хазяйка У великій сім’ї їй ніколи було 
присісти з усіма до ст«л\. : вона часто була напівголо,! 
нон Існувало повір'я, то хазяйка, яка варить їжу, по¬ 
винна стояти біля печі впроголодь інакше буцімто вся 
сім’я залишиться голодною*°\ Крім приготування їжі 
жінка мала ще безлі обов’язків: доїти корів, прибира¬ 
ти в хаті і у дворі, доглядати дітей, полоти город, пра¬ 
цювати в полі тощо 

Режим харчування селянин:- великою мірою залежав 
від режиму робочого лин Крім гарячого літнього польо¬ 
вого сезону, у селян буди заведено триразове харчуван¬ 
ня Три прийоми їжі називалися традиційно: «сніда¬ 
нок-, «обід», «вечеря- рідше (в деяких західних райо¬ 
нах України! — «обід», «підвечірок» (або «полудень»), 
«вечерях Влітку, коли світловий день був найдовшим, 
після обідх з’їдали ще А «полудень», або «підвечірок» 
Для приготування їжі двічі-тричі топили піч. Навіть у 
найбіднїшнх було заведено варити «хоч двічі на день» — 
принаймні на сніданок 308 Готували стільки, щоб з’їсти 


** Милорадович В. Жнтье-бнтье лубенсадго кресіьянпяа.— 
Кнсйска ї старина. 1905. К* 5, с. 27) 

к: Кнепскзя старіша, 1902, № 6, с. 403. 

Архів ВГТ, розр. 44, он. і, од. зб, 9, 
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вв один ра за лишати їж' ня другий день не годи* 
лоск 

Буденне харчування протягом дня великою мірою за¬ 
лежало від заможності селянина. Ось як описує побут 
заможного козак один з авторів «Києвекой старини»: 
«Козак к; Узбереж* всього мак у себі повну чашу: 
хлібз і« нього повні засію Срібні карбованці і червінці 
скриню ламали, корови дають молоко, жирні свині не 
тільки для домашнього вжитку, але й для продажу по¬ 
стачала претовстим салом, а \ борщі завжди кипить 
курка. Дійсно, козаки завжди мали у себе чисто б смач¬ 
но приготовлену їжу молоти а каша, вареники, а на ве¬ 
черю неодмінно гречані галушки з салом, а в пісний 
день «звари мені, жінко, чабака» 209 . Побут заможного 
селянина-козака в цьому уривку подається достатньо 
правдиво >,оча з певнок ідеалізацією В тон же час ма¬ 
лоземельний селянин «навіть у скоромні дні взагалі час¬ 
то харчується лише пшонинок кашею і квашеною ка¬ 
пустою* 216 (ел Свято-Д мит рівська Старобільського 
пов.І За іншими свідченнями, м бідних їжа у м’ясоїд 
нічим ні відрізняється віл пісно: , складається з хліба, 
картоплі, солінь і капусти. Взагалі, їжа жителів, вна¬ 
слідок неврожаїв і падежу худоби,-- разом із зубожін¬ 
ням стає рік віл року всі одноманітнішою» і мізерні- 
шою» 2 '* (ел. Ново-Астрахаиь). 

1 хоча меню бідняка і меню багатою* селянина ча¬ 
сом збігалися, однак ті л самі страві готували з різни¬ 
ми заправками забілими, відрізнялися калорійністю й 
чисельністю обідніх страв. 

Розглянемо для порівняння меню обіду двох різних 
за заможністю селянських сімей у м’ясоїд. 

Бідна, сім’я Багата сім'я 

Хліб простий, чорний, 1. Хліб простий, чорний 
часто із змішаних сор- або сірий із чистих сир¬ 
тів борошна. тів житнього чи пше¬ 


ничного борошна. 


або 



тмшчсидо крестьяі' Харьаюской губериаи... с 



2 Борщ з буряками, кар¬ 
топлею н капустою, за¬ 
товчений або засмаже¬ 
ний невеликою КІЛЬКІ¬ 
СТЮ свинячого сала, 
частіше олією, 

3. Каша (здебільшого 
пшоняна або гречана) 
з молоком, рідше з са¬ 
лом, Часом каша зон* 
сім не мащена, а поли¬ 
та борщем* 


2. а) Борт з буряками, 
картоплею й капустою, 
сметаною, приготовле¬ 
ний на м'ясній юшиі 
або з м'ясом 

б) Капусник із свини¬ 
ною. 

3, а) Каша (така ж) з 
садом або молоком. 

б) Каша заварювана 
(з яйцями н молоком) 

в) Печеня (картопля з 
м’ясом) 


Різними були сніданок і вечеря. Снідали вареної* 
картоплею з капустою, коржами з кисляком, локшиною 
або затіркою з молоком чи салом. Якщо бідний їв піс¬ 
не картоплю, то багатий завжди змащував її салом 
Якщо у бідного навіть \ м’ясоїд не вистачало олії для 
коржів або затірки, го багатий їв ш страви з шкварка¬ 
ми або смальцем. 

Традиційні на вечерю куліш, галушки або юшка (з 
картоплі) також відрізнялися якісно: у багатого й ку¬ 
ліш варився з м'ясом чи салом, а галушки та юшка 
завжди заправлялися смаженим салом 

Були її певні локальні відмінності у щоденному ме¬ 
ню селянина* На Поділлі на сніданок готували кашу на 
молоці або воді, затірку, «тісто» (лапшу), на Поліссі — 
варену картоплю, цілу або пюре («маячку», мньолку») 
з квашеною капустою чи огірками, на Лівобережжі — 
куліш або локшину з салом, коржі з молоком, а то й з 
водою На Поліссі вечеряли дерунами або вареною кар- 
шплею. юшкою з карним і І риби, в сезон — з грибами 
центральних і східних районах вечеря складалась пере¬ 
важно з галушок або локшини, кудіша, рідше вареників 
чи різноманітних юшок з крупами Більш західні мові 
ти, починаючії з Поділля, віддавали перевагу голубцям 
кашею, різноманітним кашам і картоплі. У південно-за¬ 
хідних областях вживали у великій кількості мамалигу. 
Розподіл їжі протягом дня буй в основному однако¬ 
вим для всієї України і залежав від режиму праці. Сні 
ланок з'їдали вдосвіта, о б—7-й годині ранку, до початих 
■ рудового дня Обід починався об И —12-й годині І бу 

вї 
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ситним з усіх прийомів їжі. Полудень (або 
підвечірок). який додавався лише під час важких по¬ 
льових робіт, складайся з хліба з солоним салом (си¬ 
рим або вареним) та цибулею (часником, огірками). 
Іноді брали з собою коржі. Вечеряли пізно, після захо¬ 
ду сонця, свіжозвареною стравою. 

Кожен прийом їжі, особливо обід, обставлявся дуже 
•. -то 1 -' '-'то. навіть якщо він складався з однієї поливки, 
2 : бо я такої житнім борошном, або рідкого борщу без за¬ 
правки. Для прийняття їжі вся сім’я збиралася за сто¬ 
лом. де у кожного було визначене місце. Першим сідав 
глава сімейства (як правило, батько), потім — всі інші. 

дерев'яними ложками з однієї спільної миски Цей 
звичай ілюструє загадка: «Коло ями, коло ями сидять 
діди з киями» 212 . Але такий звичай не сприяв дотри¬ 
манню норм ГІГІЄНИ у сім’ї, він був породжений бід¬ 
ністю, недостатком посуду та їжі. Діти сиділи за сто¬ 
лом разом з дорослими. Якщо ж сім’я була надто вели¬ 
ка, їх відділяли за окремий столик, лаву або розташо¬ 
вували біля полу, де ставили миску. 

Якою в господарстві тримали од ного-двох наймитів, 
то вони харчувалися разом із хазяями. Але з посилен¬ 
ням класового розшарування на селі і збагаченням кур¬ 
кулів, збільшенням їх земельних наділів, зростала й 
кількість найманих робітників, яких тепер відділяли при 
Ужі нід хазяйського столу, 1 звичайно при цьому різко 
погіршувалася якість їх харчування. 

Навколо обіду існувало багато всяких забобонів, зви¬ 
чаїв і правил поведінки. Ще під час приготування їжі 
хазяйка повинна була дотримуватися чистоти і тиші не 
дозволялося стукати руками або посудом, впускати щось 
з грюкотом на землю, оскільки це передвіщало недобре. 
Не можна було торохтіти ножем або ложкою (бо в ха¬ 
ті начебто заведеться сміття"), махати ногами піл сто¬ 
лом. голосно розмовляти, сміятися, шкребти ложками 
по ан\ миски* 13 . Таке поважне ставлення до обіду, що, 
очевидно, сягає ще а глибоку давнину, залишилось і на 


г - Селентовский А. Малорусские н галиикие загадки. К„ 1851, 

с. 18 . 

211 Кневскан старина, 1902. Хе 0, е. 400; В. Щ ҐІнша я лить* 
крестьяи-мялороссо» с векоторучн, ОТН0СЯЩЯМШ СКШ ОбшаЯ'Ш- 
гми и прмиетамн.—Зтнографнческое обозрение, 1899, № 1-2. 

с. 305. 



початку XX ет. Кожен член сімейства не сідав обідати, 
не подякувавши за те, що сьогодні він має обід, і не 
висловивши надії, що в майбутньому він також матиме 
не менше, 

їжа, яка давалася надто важкою працею, вимагала 
й відповідного ставлення до неї, звідси, очевидно, цілий 
ряд забобонів магічного характеру. 


* * * 


Гостинність українських селян, як і багатьох інших 
паролів» відбилася у народних приказках і прислів'ях: 

Пошли, боже, гостя, то й хазяїну добре» 214 ; «Чим має¬ 
мо, тим і приймаємо» 215 ; «Кладн перед людей хліб на 
столі, будеш в людей на чолі» 21 Званого чи незваногс 
гостя завжди передусім запрошували до столу. Як ще 
він заходив до хати під час обіду, го вимовляв тради¬ 
ційне: «Хліб та сіль». Вважалося, що гість в обідню по¬ 
ру приносив у дім достаток: «Тон, хто нагодився на обіч, 
го достойний, і той достойний, до котрого нагодився» 212 . 
Пого садовили біля хазяїна, давали ложку і припрошу¬ 
вали до спільної трапези. Нормою поведінки для гостя 
вважалося скуштувати кожну страву, що подавалася. 
Для хазяйки було образою, коли він відмовлявся віл 
ЇЖІ, «гребував». Якщо ж гість з'являвся в інший час, 
обов'язком хазяїна було відкласти всі свої справи, за¬ 
просити його до столу й наказати жінці зібрати закус¬ 
ку. Виставлялися звичайно всі кращі запаси, які госпо¬ 
дарі самі в будень не вживали. 

Прошені гості завжди приходили на обід. Кожна 
хазяйка вважала справою честі нагодувати і напоїти 
всіх так, щоб вони лишилися задоволеними. Гостей ду¬ 
же чемно припрошували до столу: «Бог благословить, 
а хазяїн велить — корміться, господа*. 'Прошу покір¬ 
но, чим багаті, тим і раді, звиняйте’» 2!8 . Форма часту¬ 
вання грала неабияку роль у гостині. Недарма існува¬ 


ли ІМФЕ, ф. 23-3. од. зб. 305. 

зі* Пословнца не «і.мо нолантея Русск-нє после вмни н пого- 
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1864. с. 233. „ е 1ПЙ 

217 Киевская старина, 1902, Лз Ь, с. 

Там же, С, 406—407. 


69 



ла приказка: «Вмілії подавати, та не вміли припрошу¬ 
вати». 

Співчуття викликали старці, прочани, убогі каліки, 
які жили милостинею, їх вважали «божими людьми», 
жаліли й не відпускали без поданий я. Такого перехожо¬ 
го завжди запрошували до столу, якщо він стукав у 
творі під час обіду. У торбу йому клали хліб і цибулю 
або пшоно, а хто мав, то й шматок сала. Традиційне 
звертання старців: «Люди добрі!» — досить точно пе¬ 
редавало зміст стосунків між зовсім сторонніми людь¬ 
ми, які брали посильну участь V чужому нещасті- Під¬ 
давалися осудові люди скупі і безжалісні, які могли ви¬ 
гнати старця без милостині, В описові учнівського побу¬ 
те вчительки С. І. Хотятпнової з Харківщини наведено 
такі факти: «Каша, що лишалася з райку, ніколи не 
зберігається до вечора, а завжди віддається біднякам,.. 
Хлопчик, що годував всю зиму гололаюного, ніколи не 
полрікне свого нахлібника куском, наче він і зовсім не 
помічає, що робить благодіяння» 219 . 

Найбідніші селяни ділилися останнім, багаті ж часто 
неохоче розлучалися Із своїми запасами. Пояснення цьо¬ 
го явища в народі було просте: «Хто горе знає, іншим 
помагає»- Кожен бідняк не сьогодні-завтра міг опинити¬ 
ся сам у становищі старця і сподіватися лише па безко¬ 
рисливу допомогу добрих людей. 

* * * 

На особливу увагу заслуговує харчування дітей. 
У М. Маркевича зустрічаємо: «Утримання дітей... досить 
помилкове; матері часто надто довго годують їч груд¬ 
дю, від чого самі старіють; відлучивши від грудей, го¬ 
дують чим попало» 220 . Це було викликано бідністю се¬ 
лян, а не відсутністю розуміння справи. І в заможні*, 
і в бідніших родинах дитині завжди намагалися лишити 
кращий шматок, нагодувати її досита. Па жаль, бідня¬ 
ки рідко могли координувати свої прагнення з можли¬ 
востями. Не маючи власної корови, жінки змушені були 
до двох, а часом і до трьох років годувати дитину груд- 

=1» Жизнь и творчес-пш крестьян Харьковской губернії!!.,, 

230 Маркевич //. О народонаселення Полтавской К 
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дю. І зовсім скрутне становище було при відсутності -ІЯ 
туринського молока. Для немовлят в такому разі пози¬ 
чали короп яче молоко в сусідів, варили борошняні ки¬ 
селики, робили «куклу» (загорнений у полотняну гай- 
«!фк\^ хліб). Дуже рано їм починали давати прикорм. 
Геікіпі стан дитячого харчування був характерним дія 
всієї дореволюційної Росії ™ Жінка могла шігодува- 
ін своє й чуже немовля, якщо у матері останнього бу- 
до відсутнє молоко. Іяжко відбивалися па здоров'ї ма¬ 
лих дітей і пости. Звичайно, такі умови не сприяли здо- 
рон'ю дітей, вовн часто хворіли, і смертність серед них 
н період XIX — початку XX ст. була досить високою. 


* * * 

N неділю кожна сім'я прагнула приготувати калорій- 
нішу і різноманітнішу їжу. На стіл ставили страви, на 
які господиня витрачала значно більше часу; вареники, 
налисники (млинці), печеня з м'ясом, пиріжки. Все це 
приправляли салом, забілювали сметаною, мастили яй- 
цямп тощо. Зрозуміло, що дозволити собі подібні при¬ 
смаки могли лише заможні селяни, біднота ж і в неді¬ 
лю обмежувала кількісно і якісно своє харчування. 
Приказка «у вас і вода з рибою, а в нас і борщ ліс¬ 
ний» досить влучно характеризувала соціальну нерів¬ 
ність населення. 

Особливо складним було становище бідняків і серед¬ 
няків у неврожайні роки. Не маючи запасів хліба й ін¬ 
ших харчових продуктів, вони змушені були за безцінь 
продавати спою робочу силу. Ціни на хліб у такі роки 
надзвичайно зростали, що викликало голод І нестатки 
у селі. За даними А. КлшУпського, у середині XIX ст. 
ціпи на жито у неврожайні роки піднімалися у 6—8 ра¬ 
зів 223 . Селянам доводилося жити за формулою: «У ста¬ 
рину пшеницю продавали та плуги купували, а тепер 
плуги продають та пшеницю купують» ^ 

Купівля хліба для власних потреб за рахунок про¬ 
дажу сільськогосподарського реманенту призводила до 
повного розорення селянських господарств. За словами 

И| Народу Еьршеііской части СССР. т. 1. с. 399. 
з® Кненская старіша. 1904, Л? 4. є. 267. 
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Б 1 Ленін я, «усе пореформсне сорокаліття є один су. 
цільний процес... повільного} болісного вимирання.*, Сс* 
тяни голодували хронічно і десятками тисяч умирали з 
голоду та епідемій під час неврожаїв, які верталися все 
частіше й частіше» 

Першою ознакою голоду було вживання кори дерев, 
ПОЛОВИ, МУКИ із лободи і ЛИПИ, жолудів, на які в доб¬ 
рий час не зверталася увага. Юшки ж і борщі з лобо¬ 
ди, кропиви н іншої молодої зелені було щовесни зви¬ 
чайною їжею більшості населення. 

Бідняки часто змушені були залишати свої розорені 
ділянки і йти на заробітки. Сотні тисяч таких селян по¬ 
повнювали ряди робітничого класу в містах, основна ж 
маса шукала заробітку в поміщицьких економіях. Ро¬ 
бочий день наймитів не регламентувався {15-16— 
18 годин) ї26 , денні норми були непосильними. Побут 
заробітчан був надзвичайно тяжким; житла непрнстосо- 
вані для великої кількості людей, їжа — одноманітна, по¬ 
ганої якості. У багатьох маєтках на сніданок заробіт¬ 
чанину давали один лише хліб з остюками та воду, на 
обід - борщ з лободи і кашу з салом, а в піст — з олією 
чи сушеною рибою, на вечерю — куліш або галушки 227 . 
Ш нестерпні умови породжували хвороби, часто епіде¬ 
мічного характеру. Іронічно звучить наймитська україн¬ 
ська пісня: 

Подякуєм та за полудень, 

Що наївся — не голоден: 

Головка, як, бочечка, 

А животик, як дощечка 2ЇІ . 


Часті неврожаї особливо тяжко відбивалися на побу- 
п селян гірських районів України. У фондах Інституту 
етнографії їм. Миклухо-Маклая АН С'РСР зустрічаємо 
і акин запис; «Бойки і лемки досі не навчилися пекти 
У",*. ашсть доб Р? випечених з кислого тіста ковриг, 

ОЩІПОкГ ЧмінУяи Я " К1 ' СЬ КОрЖІ 3 ВІВСЯН0Ї муки (ВІВСЯНИЙ 
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крім жмені вівсяного борошна та картоплі гірське на* 
селення нічим ї не могло користуватися для «добре випе¬ 
чених з кислого тіста коирнг». Далі у запису наводять¬ 
ся приклади неймовірної бідності місцевих селян; «Ц : 
ощіпки, бринза (овечий сир), кисле молоко (гу слинка), 
жентиця (овеча сироватка), картопля, буряки, іноді ка 
пуста — от їжа і то лише найбільш заможних селян, \ 
бідних ше гірше: поганий хліб та картопля; м’ясо бува* 
тут рідко. Із занепадом скотарства й вівчарства молоч 
ні продукти І в селі стають рідкістю. Такі ласі страви 
як ба н туш а (кукурудзяний куліш з овечим маслом) 
бринза, величезній більшості селян зовсім вже иедо 
ступні, і не в кожному селі їх можна дістати» 230 . 

♦ # Иґ 

Класове розшарування селянства, що особливо носи 
лилось наприкінці XIX —на початку XX ст., характери 
зувалося надзвичайно нерівномірним розподілом як Ін 
вентаря, так і худоби, а також продуктами споживанню 
які вироблялися переважно у власному господарств 
Гостре малоземелля (а в 1905 р. на Україні налічува 
лось 44% господарств з наділом до 5 десятин 231 ) поро 
джувало злидні І нестатки найбільш чисельної маси - 
сільської бідноти. 

Харчування українських селян істотно залежало ві, 
пори року (взимку — тричі, влітку — чотири рази н 
день), коливався також її якісний склад (влітку і восе 
пн більше овочів, фруктів, зелені, взимку—круп, бо 
рошна, картоплі). Суттєва різниця у сезонному харч\ 
вапні спостерігалася саме у господарствах селян-б і дня 
ків, оскільки вони не могли робити великих запасів зер 
нових і овочів. 

Важкою порою для бідняків була весна, коли ли 
шалися злиденні рештки борошна, з якого готували ли 
ше рідку затірку або поливку. Тому не дивно, що самі 
в цей час в їжу пускали молоду зелень: бурякову гичке 
кропиву, щавель (квасок), дику цибулю, лободу, лопу 
хи, різне коріння тощо. Після паски, коли дозволялося 
вживати скоромне, більшість селян не могла щш скори* 

Еза Архів товариства любителів природознавства, археології, ет¬ 
нографії, од. зб. 67. с, 20. 
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стятися П'ятдесят відсотків худоби, що припадали на 
бідняцькі і середняцькі господарства, ніяк не задоволь¬ 
няли їх потребу \ продуктах тваринництва. Сало від за¬ 
битої піл різдво худоби намагалися зберігати до літа, 
ло тяжких жнив, косовшіь тощо Ллє бували й такі гос¬ 
подарства. то на цю гарячх пору не залишали ніяких 
запасів. За свідченням комісії, створеної у 1881 р, для 
виявлення причин недоїмок із селянських наділів, у ряді 
місць хліба вистачало в середньому на шість місяців, а 
то й менше, у зв’язку з чим, наприклад, в Чернігівській 
губернії селяни їли хліб з домішкою бур’янів І конопля¬ 
ної макухи, а були села, в яких селяни майже щовесни 
ке бачили й такого хліба пг . 

Літо приносило деяке полегшення: «Літом сякий-та¬ 
кий бур’янець, а хліба буханець, то й ситий чоловік» 233 . 
Перша половина літа, щоправда, не завжди балувала 
селян хлібом, оскільки задовго до нового кінчалися за¬ 
паси минулорічного врожаю. Але свіжа зелень, ягоди, 
коріння допомагали пережити цей тяжкий час. Влітку 
збільшувалась кількість молока й молочних продуктів, 
з'їдалися всі недоторкані запаси жирів, які зберігалися 
протягом голодної весни для косовиць і жнив. Варили 
зелені борщі з сирівцем або з сироваткою. Часто готу¬ 
вали й холодець з квасу та різної зеленяки. 

Осінь і половина зими були найбільш ситними пора¬ 
ми року. Нові запаси зерна і овочів дозволяли готува¬ 
ти улюблений буряковий борщ і кашу, галушки, локши¬ 
ну, вареники. пироги тощо. Взимку кололи свиней, тому 
«крайній бідняк, що не мав за що купити м’яса, неод¬ 
мінно одержить його від одного-другого сусіди по шма¬ 
точку: «Щоб у велике свято мав він свою їжу з м'ясом 
«для закону»,—писав А, Канівський 234 . Па зиму при¬ 
падало багато великих свят, під час яких селяни харчу¬ 
валися значно краще, ніж у будень. 

Харчові заборони 

На особливу увагу заслуговують харчові заборони, 
які відкосяться в більшості до найдавніших епох Ле¬ 
то трансформувавшись, вони дійшли аж до XX ст„ ча- 

Історія селянства Української РСР, т І, с. 397, 
т Но мис М. Вказ, праця, с. 12, 
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сом будучи використані християнською релігією. Деякі ж 
з них зникали, залишаючи більш або менш помітні слі¬ 
ди у народних звичаях. 

Одною з найдавніших харчових заборон, продиктова¬ 
них релігією, у християн була заборона вживання в їжу 
крові. «Душа всякого тіла є кров його, вона душа його; 
„.ні їжте крові ні з якого тіла, тому що душа всякого ті¬ 
ла є кров його; всякий, хто буде її їсти, винищиться» 
(.Левіт, гл. 17, ряд, 14) 23 *. Тут же приписується, що, 
зловивши птицю або звіра, треба пролити їх кров на 
землю. 

Що ж лишилося в побуті українських селян з цих 
суворих біблейських приписів? Збереглася вимога спу¬ 
стити кров з убитої тварини. Як у період середньовіч¬ 
чя (XI І І— XV ст.) так і на рубежі XIX—XX ст. існу¬ 
вало тверде правило — тварину перед вживанням в їжу 
заколювати, а не удавлювати. Мисливці, які займались 
лонами тварин, повинні були майструвати пастки, ще 
дозволяли взяти живими звіра або птицю, їсти удавле¬ 
ну (мертву, здохлу) тварину чи птицю вважалося гид¬ 
ким (а часто й небезпечним). Зневажали людей, ще 
здіймали шкуру з загиблих тварин, неохоче допускали 
їх до спільної трапези тощо. 

Цілком очевидно, що такі традиції зберігалися не 
завдяки релігійним канонам, а зважаючи на практичний 
досвід, пов’язаний з гігієною харчування. Про це свід¬ 
чить традиція обезкровлювання забитих тварин у різ¬ 
них народів. Мусульманський світ також знав заборону 
споживання м’яса без спускання крові. Так само чини¬ 
ли й прихильники інших релігій Сходу, наприклад пер¬ 
си (домусульманський Схід); якщо тварину зловлено 
за допомогою пастки, її слід обезкровити 227 , Подібні 
звичаї існують на Сході н досі. 

Однак заборона вживання в їжу крові на Україні 
повністю ігнорувалась, Традиційна національна стра¬ 
ва кров янка (ковбаса з товстої кишки, начинена 
кров'ю і кашею) була поширена по всій території Украї¬ 
ни. Добрим колієм вважався саме той, хто міг забити 


Ціп. за кн,. Токарсв С, А. Реднгия в нсторин народов мн- 
ра М„ 1976. с. 356. г г 

~ О*»»» РЧ*"* *?""*!* XIII—XV вскоа. с, 301-302. 
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тварину, не проливши на землю крові, яку збирали у ма¬ 
кітру або горщик і тут же пускали на приготування кро¬ 
в'янки. Отже, заборона на споживання крові не увійшла 
в побут, оскільки вона, очевидно, не відповідала давнім 
традиціям і смакам. 

Інакше склалася доля традиції споживання кінсько¬ 
го м'яса. Спираючись на археологічні дані, можна з пев¬ 
ністю твердити, ідо конина поряд із свининою, м'ясом ро¬ 
гатої худоби тощо вживалася в їжу носіями заруби* 
нецької культури, яка частиною радянських дослідників 
вважається ранньослов’янською гз ®. Про використання 
м’яса коня за часів Київської Русі зустрічаємо згадку 
і в літопису «Ловесть временньіх леї»: «Коли Святослав 
виріс і змужнів, почав вій збирати багато воїнів хороб¬ 
рих... В походах же не возив за собою ні возів, ні кот¬ 
лів, не варив м'яса, але, тонко нарізавши конину, чи 
звірину, чи яловичину і засмаживши її на вугілля* так 
і їв. Не мав він і шатра, адже спав, підстеливши пот¬ 
ни к, з сідлом у головах. Такими ж були і всі його інші 

воїни» 239 - _ , 

З утвердженням християнства кінське м ясо оголо¬ 
шується нечистим, не гідним для споживання. В кінні 
XIX —на початку XX ст. конина була повністю відсутня 
у харчовому раціоні українців (за винятком періодів 
жорстокого голоду). 

Деякі дослідники висували припущення, шо_ харчові 
табу носили часто раціональний господарський харак¬ 
тер.. Наприклад, кочівники Аравійської пустелі не мали 
права забивати верблюда для їжі, оскільки це головна 
робоча тяглова худоба Але подібна гіпотеза не під¬ 
ходить до даного випадку. Адже відомо, щ^иа , країні 
здавна представниками тяглово! худоби були дві твари¬ 
ни: кінь і віл, з яких одна вживалася в їжу. а на іншу 
бтіо накладено заборону* Більше того, віл як тяглова 
сила мав переважне значення у господарському житті 
українського селянина.^ 

* Отже очевидно, що кінське м ясо, яке вживалося у 
старослов’янському світі, вилучається з харчового раиіо- 


23 » Третьяков Л Н. Финно-угри, балти и славнне на Днеаре 
и Волге. М~— Л., 1906; Максимо* Е. В Средиее Поднелровье ла 
, : ' „„а ’ , к 1472' Пачкова С, П Вказ. праця. 

, » проза Квевско» Рус. Х1-ХІІЇ ищ ь 33. 

ш Токарев С . А. Религня в исторнн народов мира, с. 356. 
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ну під впливом християнства. На думку С О. Токарева, 
«більшість харчових заборон давно відірвалася від своєї 
господарської основи ї прийняла чисто релігійне забарв¬ 
лення. корені їх розпізнати важко» 241 Можливо, пере¬ 
мога релігійного над раціональним в цьому вкладку бу* 
да здійснена саме тому, то конярство як галузь ско¬ 
тарства відігравало незначну роль у господарстві ста- 
рослов енського населення, про що переконливо свідчать 
археологічні матеріали 242 . 

Повернемось тепер до питання про поняття чистого н 
нечистого в народних уявленнях. Пояснення заборони 
споживання конини зустрічається в одній з легенд про 
Ісуса. Начебто Ісуса після народження було сховано в 
яслах. Воли й корови, що стояли там, не торкнулися сі¬ 
на з ясел, тому його й не було знайдено. Кози й вівці 
залишили по три стеблини, коні ж з’їли весь корм, В на¬ 
городу Христос благословив велику рогату худобу в їжу 
християнському люду, коней же прокляв Вівці' І КОЗИ 
лишилися посередині між благословенням і прокляттям 
Переховуючись від переслідування, Тсус вже у зрілому 
! Щ1 оГ) Р ав собї за схованку хлів, що теж спонукало 
ІІ0Г0 оголосити свиней благословенними тваринами гід- 
ними того, щоб їх їли християни 243 , 

Ця легенда наштовхує на гіпотезу про переважне вжи- 
вакня в їжу так званих чистих тварин. С. О. Токарєв 
дотримуючись класифікації К. Мошинського, розподіляє 
слов .ямський домашній тваринний світ на три категорії: 
і) ЧИСТІ тварини (велика рогата худоба, вівці); 2) ті, 
. відіграють подвійну роль — як захисників людини 
^^™ сйл ’ так 1 С0ЮЗ »ИКІВ останніх (кінь, коза, со- 
г “ тварини, пов’язані з нечистою силою (кіт). 

мшГД л НЄ П0ТТала в Ж0ДН У 3 ЦИХ категорій, оскільки їй. 

' . ’ н ? надавали суттєвого значення в релігійному 
житті слов я н 24 \ 

^ Чпчеров наводить приклад введення свині в ко- 
’ Жє Ртвенних тварин під час пов’язаних з культом 


г<: ^ 0к °рее_ С. А Религия в кстории народон мара, с, 356. 

1079 * ° СЛОВ'ЯНИ між Дністром і Прип'яттю, К . 

Здп Пачкова с Я* Вказ. праця, с. 47. 

. , 0 с; еге ¥ а записана а с. Дідковичі Овруцького поз. на Поліс¬ 
сі;' 3 :! Лрх£в розр, оо. І. са зб. І8. 

1 *%£?£** Є Релнпіозньїе всрования восточнослзвянскн.т 

^родов XIX —аачала XX веков. М.— Л, 1957, с. 54. 
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сонця зимових свят як символу родючості, багатства, бла¬ 
гополуччя; «Про його культове дохристиянське значення 
свідчить тлумачення християнською церквою свині як 
втілення бісівської сили, як коня для «нечисті», чаклу¬ 
нів, відьом, неодмінної учасниці всіх диявольських збо¬ 
рищ ігор. До обрядового осмислення значення свині 
повністю застосовне положення про те, то з встанов¬ 
ленням нових релігійних вірувань старі божества визна¬ 
чились як косі? ворожої сили. У російській обрядовості 
свиня посіла помітне місце як обрядова тварина основ¬ 
ного різдвяно-хрещенського свята християн. Вона навіть 
одержала прізвисько святого Василя Кесаретського, що 
святкувався першого січня» 24 '. Свиню прозвали «кеса- 
ретською», але від нього, на думку В. І. Чичерова, не 
зникло ставлення до неї, як до нечисті. За даними лін¬ 
гвістів, зооморфні уявлення сонця, що грунтувалися на 
легенді про вепря, характерні були також і для прибал¬ 
тійських слов'ян 246 . 

В українській зимовій обрядовості свиня відіграва¬ 
ла меншу роль, ніж у росіян, але в міфології українців 
вона також завжди була супутницею нечистої сили, по- 
ганї. 

Ці свідчення спростовують гіпотезу про вживання 8 
їжу чистих і гребування нечистими тваринами. Поняття 
чистого і нечистого в народних уявленнях, очевидно, не 
були стійкими і значною мірою залежали від утвердже¬ 
них релігією. Разом з тим релігійні харчові заборони не 
завжди закріплювалися у побуті, якшо вони суперечили 
стійкій етнічній традиції, про що свідчить приклад спо¬ 
живання крові. 

* # * 


Однією з найпоширеніших була релігійна заборона в 
певні дні їсти м’ясо і м’ясо* мол очні продукти, тобто ско¬ 
ромні страви. Таких постів більшість селян дотримува¬ 
лася у Другій половині XIX — на початку XX ст. досить 
суворо. Чергування постів і м’ясниць обумовлювалося 
певною мірою народним господарським календарем 


“хТкоі ге. Лв дного ,емте ' 
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Церква з домоглася вкласти в них релігійний зміст, а 
духовенство використало для контролю за повсякден¬ 
ним життям прихожая мт . 

Постів б\ло багато: великий піст перед паскою — сім 
тижнів, петрівка — від трьох до шести тижнів (в серед¬ 
ньому чотири), два тижні спасівки і шість тижнів Пили¬ 
півки В середньому всього дев’ятнадцять тижнів. Сю¬ 
ди ж додавалося щотижневе постування у середу й п'ят¬ 
ницю під час м'ясоїду. Отже, поститись доводилося 
1Я9 днів, то становило близько половшін календарного 
року. 

Посту дотримувалися всі члени сімейства без винят¬ 
ку. В архіві Всесоюзного географічного товариства зу¬ 
стрічаємо запис, шо стосується 50 х років XIX ет.: «Ді¬ 
тей малих бережуть, щоб не оскоромити, у великий піст 
не великий гріх» 24 ® Молоко заборонялося пити на¬ 
віть матерям-годувальницям, Виняток був лише для не¬ 
мовлят, годувати яких молоком і молочними стравами 
не вважалось гріхом. На початку XX ст. часто зустрі¬ 
чаємо записи такого характеру: «У неділю знову загов¬ 
ляють «на великий піст», під час якого не дають скором¬ 
ного найменшим дітям, смертність яких а цей час знач¬ 
но підвищується» 14 ®. З часом (вже на початку XX ст.) 
суворий пісний закон нерідко порушувався на користь 
дітей до б—7 років. Скоромні страви, які «дозволялися» 
такими порушеннями, були лише молочні, м’ясо ж ли¬ 
шалося під суворою забороною. Хворі не користувалися 
ніякими привілеями, за рідкісними випадками: «Як ду¬ 
же слаба людина, то хто з рідних піде до батюшки, по¬ 
просить слабому дозволу їсти, батюшка дозволить, тоді 
слабий їсть скором, а батюшка за ного одмолиться» 250 т — 
записано \ етнографічних матеріалах В. Кравченка з 
с. Солотвнн Бердичівського повіту, 

І без того мізерне харчування селян відчутно погір¬ 
шувалося під час постів, і’ деякі пісні дні забороняло¬ 
ся вживати гарячу їжу (наприклад, у «жнляйнй понеді¬ 
лок , перший понеділок великого посту), перебивалися 
пісними прісними коржами, печеними в попелі або на 


147 Келембстова В . Ю. Побут і релігійні пережитки. К„ 1974, 
с. 92, 

Архів ВГТ, розр. 46, оп. І, од. зб б. 
їчї Абромов II Чернлговскне малороссм. Спб.» 1905, с, 37, 
ІМФЕ. ф. 15, од. зб. 156. 
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чистту. п. : (бе? краплини жиру), а також хріном і 
редькою > дгяк: пісні лп («страсна п’ятниця?' і субота 
гтспг;. ласі* с.іі\ пуле повністю голодувати, що особ- 
лнве негативно відпилялося па поров’! людей, оскіль- 
кт через день пк.ія постів наставало велике свято, під 
час якгго обмежень т їжі нг існувало Такі різкі кап. 
тресті і і харчуванні нерідко приводили до шлункових 
розладів і навіть смерті 

купованих продукт їй піл час пост\ найбільш пошн- 
пі-?и‘ у Гпт просох. яки) переважно вжинався заможна* 
мі людьми Купували його діжками більшого або мен* 
шогс розміру, залежне від достатку У промислових 
рнбнїг районах купувалі і свіжу рибу, але це було при- 
вілеем багатих селян, і то лише на свята, що припада¬ 
ли \ піст - святий вечір, хрешення та ія. Свіжа риба в 
піст була досить дорогою — від 4 до 15 коп. за фунт 551 , 
тод ; як після посту ціни на неї падали маніть до 
2 коп г5: Особливо тяжко переносили піст незаможні се¬ 
ляни які не мали запасів ні просолу ні в’яленої або су¬ 


шеної риби. , 

Найбільш поширеними стравами в піст були борщ 
(з глибами, рибою або просто з олією), капуста з олі¬ 
єю. картопляні, горохові та круп'яні юшки (з остан¬ 
ніх найбільш поширеною були куліш і ячна юшка з 
грибами), варена картопля, лемішка, кваша, кисіль, га¬ 
лушки. горохляники. каші, по неділях пироги з кашами, 
горохом квасолею, картоплею, капустою або вареники 

з такою ж начинкою. Як додаток до ,ж, п 'іт пг ч 
р . вітаміни і прісної вживали багато хрш\. редьки, 
таяшеної капусти й солоних огірків. У з- язк- шик ви- 
„ “ї ї дзвони на дзвінииі V піст гнівають: 
^ «„.редька, редька й хрін (Полтавшвиа, 

описів народного побуті кінш XIX ст часто 
„•стпічаемо такі. «У пісні дні їдять картоплю, капусту. 
огірки пшоняну кашу і солону рибу, свіжої римі Дім»; 

та й купують її селяни неохоче, бідні взагалі 
™ Дочуються однією пшоняною кашею і квашеною 
капустою ^шодеіша їжа у пісні дні борщ, зваренні: 

«І Др^їь ВП. розр 46. оп 1. ол- іб. 6. 

»■ Тар же. розр оп *• 

ом і ркспелкпіігеих матеріалів 197-1 р. 

5 . >1 лань в творчестео крестьаи Хирьковскои г убери ції-і С. 


80 



з хлібним класом, квашеним* буряками з капустою 
або домішкою кришеної картоплі, в борщі V багатого— 
ложка конопляної олії, а в бідного сього нема* 
(Чернігівщина) ** Таких прикладів можна навести ба- 
гато. 


Урізноманітнювали смак І дії буряковий квас та сирі- 
вечь якими запивали картоплю й кашу, розводили хрп: 
тощо. Мало не щодня в піст варили узвар. Особливо 
часто в піст готували урду («гурду>- Поділля, «вур- 
ДУ> — ВОЛІІШц Полісся, «горду», «урду»—Лівобереж¬ 
жя) Підсмажене конопляне сім'я розтирали макогоном, 
заливали водою п варили. Навар, то цілого піднімався у 
горщику, знімали, ним заправляли кашу, картоплю, га¬ 
лушки, змащували й начиняли вареники тощо. Україн¬ 
ські селяни «вважали то страт ліками і від душі Ті 
схвалювали» 256 . 


Велику роль у харчуванні в цей час відігравала на¬ 
віть макуха з конопляного сімені — відходи при виго¬ 
товленні олії. Тї додавали до різних страв більше для 
запаху, ніж для калорійності, з неї ж робили урду. 
А* неврожайні роки макуха служила додатком до хліба, 
тому відповідно мінялася і її ціна Якщо \ врожайні ро¬ 
ки вона коштувала 20—ЗО коп. за пуд, то у неврожай¬ 
ні — віл ЗО коп. до 1 крб. 20 коп. (Глухівськшї пов Чер¬ 
нігівської губ.) 2 '~- Заслуговує па увагу й той факт, що 
в період постів (особливо зимово-весняного великого 
посту) готувалися переважно страви, що вважаються 
найбільш давніми: лемішка, кваша, киселі, жур, різні 
каші, прісні коржі, печені в попелі, тощо. Це явище, оче¬ 
видно, можна пояснити тим, шо розвиток їли. як і всіх 
інших елементів матеріальної культури, йшов від най¬ 
простіших, примітивних форм до більш досконалих, Із 
зміною суспільно-економічних формацій народний побут, 
зокрема матеріальна культура, ставав дедалі більш до 
вершеним, різноманітним і багатогранним. Пізніші, до¬ 
сконаліші види їжі завойовували панівні позиції. Аж 
у певні несприятливі періоди житні релігійні й МДІсрі 
альні обмеження в галузі харчування зумовлювали по 
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вернений до нескладних, найбільш примітивних форм 
їжі, Такими періодами н були пости. 


* * * 


Використовуючи матеріалі! польових досліджень су¬ 
часних народів, етнографія вивчає етносоиіальні спіль¬ 
ності в їх генезисі н динаміці. При ньому, як зазначає 
іО В. бромлей, «свою безпосередню функцію етнограф 
виконає лише тоді, коли шляхом порівняльно-історично¬ 
го аналізу встановить наявність (чи відсутність) у виді 
матеріальної культури, що вивчається, тих чи інших ет¬ 
нічних властивостей» 258 . У зв’язку з ним великого зна¬ 
чення набуває проблема етпооб'єднуючих і етнодифе- 
ренціюгачих ознак. 

Як правило, такі етнодиференшюючі ознаки вбачаю¬ 
ться у мові, релігії, народному образотворчому * 
стецтві, усній творчості, звичаях, обрядах, нормах 
ВЄДІНКИ й т. ін. 259 . 

Наведені вінце матеріали показують, шо в народній 
ІЖІ и харчуванні (при ньому не обрядові!-* а - * ; 

етнокультурні зв’язки й етнічні особливості знаходять 
досить чіткий зовнішній вираз. При цьому народна їж 
в певних історичних умовах відзначається не меч . 
а в деяких моментах більшою стійкістю тр а диши» ніж 
інші елементи матеріальної культури, подекуди збері¬ 
гаючи релікти надзвичайної давності. . ___ 

Можна з певністю твердити, пш їжа У країн - 
народу другої половини XIX - початку XX ст. не ол.іа 
винятковим, унікальним явищем культури* Матеріал 
свідчить про те, що Існувала велика територія розпо¬ 
всюдження страв, типових як для українців, так і для 
східних І західних слов’ян, народів східної Прибалтики. 
Виходячи із схожих спільних елементів матеріальної 


культури, неможливо, звичайно, зробити висновок про 
встановлення певного кордону історико-етнографінного 
регіону. Але, на думку 10, В. Б ром лея, «в тих випадках, 
коли мова йде про групи людей, що проживають в од¬ 
ному регіоні, приналежність цих груп до одного госпо¬ 
дарчо-культурного типу може свідчити про їхні давні 
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контакти, а чолі яких у них І склалися деякі спільні 
стійкі особливості культури* ш . 

Водночас в їжі й харчуванні українського народу 
простежуються етнічні особливості, зумовлені природно- 
географічним середовищем, характером господарської 
діяльності, етнічними традиціями, особливостями сімей¬ 
ного побуту тощо. Спроба чіткого формулювання стно- 
диференпіюючих ознак у їжі н харчуванні українського 
народу натрапляє па істотні труднощі. Можна виділити 
лише декілька специфічних українських страв біль 
шість же пбов язкоао матиме прототипи V сусідніх наоо 

ДІВ. відмжн,. щоправда, доповнення ми/роллю я^ Р ц 

страв,г відіграють у щоденному харчуванні. Є „«на спе- 

шіфша у перевазі деяких вихідних продуктів (ханжтеп 
не для української їжі рубежу XIX уу 1! ' рактср_ 

Царщннвіїнх виробів). Й' п“ а н,'“ГріГшя 

я ГГГ, ' Н8Л сма *«шям. соліннн - ш, ко Р нтін 
ням). Прикладів можна навести постять і\- Н 

галузях народного побуту (ви гшп™ п ШПШХ 

лення тощо). Це спі.итг. і І1пка ’ декоративне оздоб- 

му масштабі особливості плк° Т . С ’ Щ0 в загаль іюетнічно- 
ній частоті характерних явшм^ П Р 0ЯП ; ІЯ . ЮТ . 1,СЯ У вІдкос- 
з особливостями прнжтшт ї*‘ ЯКІ наит,сн ‘ Ше пов’язані 
тером економіки. Жодна ПКП Г 0ДПРЧІІХ умов ’ ха Р ак ’ 
культури не Є етнодцЖепст^ 03иаКа матеріальної 
ВОНИ можуть дати Пі ТІ *».. ^ ЛНОЧОЮ, лише в комплексі 
нами рамдами ‘ сну ка Р ТІ, ну, обмежену історич* 

тверджується існувдиим \ г Д,1 -^ сре,!Ціальиом У аналізі під- 

>' С Ф?РІ Українсько п по -" Х ?°Д альн « віД^нностей 

вище матеріал' ,Ж, ‘ Р""Р а ™ись на наве- 
уіу 1110ість стцографіч,, 0 !/ ! 1 3 „ певн * стю а ІД- 3 начити епра- 
ногп ж- П - очатк У XX ст/’іпл - р / Н0И У ва, *ня України кінця 
„т Р ІІ Ф 11 інституту Мигт т Л0 Р 03 Р°бЛЄНЄ Відділом єт- 
ч -' г рафії їм, д\' т р ^итвознавства, фольклору та 

ЙаіІНЯ * Україна^ подйяет СЬК0ГО3 ^«° 3 и«« рйону- 

- Діляет ься на шість основних зон: По- 

Ця Г;х С 5-- Ю Г.^ Ц,1 -°- * 34 

л °р\ ц ст.^ Наук° Г ?аг? ІЧ г Ів Р аЙ0Н У вашія України кїн- 

■«ч Я п АН Ургр . І Я* Т У мистецтвознавства, фольк- 

С а 


лісе®. Карпат (Прикарпаття, Закарпаття, Буковина), 
Поділля. Слобожанщина її Полтавщина, Середня Над¬ 
дніпрянщина, Нижня Наддніпрянщина й Південь. Слід, 
однак, відмітити, то між зонами Полісся її Поділля за 
матеріалами з народної їжі чітко виділяється перехід¬ 
на зона Волині. Детальний аналіз локальних особливо¬ 
стей народної їжі українського народу повинен стати 
предметом спеціального дослідження 

Природно-географічні умови України другої полови¬ 
ни XIX — початку XX ст. давали населенню достатні 
можливості вибору продуктів для споживання. Протягом 
XX ст. істотно розширилися рамки вихідних продуктів 
харчування: розповсюджується і входить у щоденний ра¬ 
ціон селянина картопля, з'являються кукурудза, соняш¬ 
ник, частково помідори та ін. 

Однак посилення класового розшарування, тяжкий 
соціально-економічний стан більшості селянських госпо¬ 
дарств, зменшення земельних наділів і поголів'я худоби 
на душу населення призволили до різкого погіршення 
кількісного й якісного складу їжі, її малокалорін кості 
й одноманітності, обумовлювали різкі харчові обме¬ 
ження 


„«РЯДОВА 1 СВЯТКОВА ІЖА 

?!рмнських сьляїі 

їГнця XIX-ПОЧАТКУ XX СТ. 


Сьяіа іі урочнеіі ритуали в селянському добуті май- 
ж . завжди супроводжувалися спільними обідами, вече- 
и НМИ . Обрядова їжа туг починає виступати як форма 
соціальною спілкування як традиційна суспільна ШД- 
ність, то несе велике символічне навантаження. В цьо¬ 
му аспекті утилітарна функція обрядової їжі не є ви¬ 
значальною, вона або зникає зовсім, або має другорил- 

ний характер. . , 

Розподілимо умовно свята на дві великі групи. ро¬ 
динні и календарні ідо останньої груші будуть належа¬ 
ти трудові й релігійні свята). 


їжа и обрядах сімейно-побутового 

характеру 

З обрядів сімейно-побутового характеру найбі^ 
значними були (і зараз в) родини, нсиддя ^ 

1 в історії : -;гда:іх 

<■“ рі-чи. прояви Ч'. волі ’Ь. між ПОКОЛІННЯМИ 

Зерна. Обряди символізуюіь 

г А ь; «ЄТОДЛКЄ 9 ТНОГрафИЧЄСКОГО язучевіш хан 

1 І0 Ґ^льп ‘і>*- Сеііеіск^ ліішграфия* 1у ' °- Аі 4 ‘ 

рШШШ$ кульорьі* ^ 



цінні зимові сим і. і (різдво, Повнії рік, хрещошя) почи¬ 
наються саме церковним святом, яке збігається з груд, 
невим с онде стоянням і містить в собі багато етародаь- 
ніх, чисто народних традицій, пов'язаних з уславленням 
відновлюваної сили сонця і його благодатного впливу 
на землю 69 . 

Вечеря напередодні різдва мала сімейний характер, 
була символом домашнього вогнища. До столу сідали 
всі члени сім'ї, тобто ті, що живуть в одній хаті або пра¬ 
цюють на одне господарство: батьки, мати, неодружені 
діти, одружені синя тощо. Згадували добрим словом 
всіх відсутніх з будь-яких причин синів, призваних у 
солдати, дітей, відданих у найми, тощо. Очолював стіл 
голова сім’ї батько і дід і. Ця іл-черя називалася ба¬ 
гатою або ситою кутею, мабу ть, тому, що центральною 
була кутя, а багатство визначалось більшою, ніж зав¬ 
жди, кількістю страв, залежно від достатку, наявності 
продукти^- На вечерю гот\валіі дьлиа.іцять пісних страв, 
але вже на гючатк\ XX ст, цього числа до і римувались 
не всі. Обов'язковими, необхідними були пироги і піс¬ 
ний борщ ГІіфоі» ік кли аб' смажи.'н ц-оі.іьшоі о з ма- 
ком, відвареними й іовченіши сушеними сливами, на 
Лівобережжі з квасолею, горохом ви. квасолею Гі 
калиновими ягодами, з гречаною каш- <*■ Серед смаже¬ 
них переважали пироги з вареною іоичеіюю картоплею, 
тушкованою капустою із кашею. Пироги повинні були 
уособлювати майб\ гш бДГіїїсіво Існл ьав на * країні та- 
іий звичай: хвзйїіі. сівши за стіл перед і.искмо з пиро¬ 
гами й книшами, лопався за ними і питав , Діісіі ■ їй 
бачите ви мене?» Діти повинні були заперечні.- годі 
задоволений господар промовляв і радніший ч-разу: 
„Дай же. боже, шоб і на той рік не бачили .пене із 
> і і Ой # ® ® 11 од І би І зв и ч з ї № и у вз «і * * і з к і >л баї в і ь о х і н - 

ших слов'янських народів - 

Наявність пирогів і борщу (основних хлібних і ово¬ 
чевих с грав) була для хлібороба і необхідною, і симво- 
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Забобонна віра у майбутній врожай і достаток 
1і4, ^іюдарств! завдяки такому нехитрому ворожінню 
^ V ІіЄЙ вечір стіл домився від їжі) була досить СТІЙ' 
Ц. а ви іД' можна вважати за один з прикладів ие- 
іі Т **іКШ ініціальної магії (першого дня). 

*Кч'ія. одна з найбільш древніх слов'янських страв. 
в ,діграаала в ией вечір також активну символічну роль, 
(діосіб її виготовлення : всіх районах України був ідей- 
івчннм Зерна пшениці очищали від луски, мили і дов- 
варили у горщику до готовності. Кутю не солили й 
ІН солодили ПІ чаї приготування н не додавали до неї 
ніякого жиру Плову кутю виймали з печі, викладали 
. полумисок і ставили на покуті, застеленому сіном. 

двом; ж полу миску і і подавали на стіл, теж покритті 
сіном під скаїер піною, хазяйка Ж у другій МИСЦІ роз- 
трали ложко* медові стільники, заливала їх холодною 
дім- теплою кип вченою водою. Медовою ситою поливали 
кпю— і вики була ютова до вживання. Заможніші го¬ 
сподині припасали горіхи й мак. Розтертий на молоко 
мак розводили медовшо ситою її поливали кутю, зверху 
посипаючи очищеними волоськими горіхами. Але не в 
кожній сім'ї був мед або цукор, щоб підсолодити кутю. 
Тоді для цієї мети використовували лише узвар. 

Що стосується вихідного продукту - пшениці, то й 
вона не завжди була доступна селянам. У північних і 
західних районах України найчастіше варили кутю яч¬ 
ну. До куп обов'язково готували узвар («озвар*.«вар») 
з «сутінню — груш, слив, вишень, яблук. Узваром за¬ 
вершу вали вечерю. 

З різдвяною кутею було пов'язано багато повір'їв 
і звичаїв, які мали явний характер пережитків культу 
померлих, аграрної магії. 

.Прикладом обрядового хліба на різдвяні свята може 
служиі і. па Галичині її Закарпатті «крачу який випі¬ 
кали пшеничної муки разом з калачами, підкалачнка- 
V.;: для «печерників» І «колядників*. Внесення к рачу на 
па стіл відбувалося з не меншою урочистістю, ніж ви¬ 
ставлення на покуть горщика з кутею. Долівка а хаті 
була вистелена чистою соломою, по якій .мав ступати 
хазяїн, що ніс хліб. Подібний різдвяний хліС 
и словаки - «кгайш». «рввсЬв»«. Вважають. т> слово 

К^ІДтараьі.- еби-иа .. обряди . яри» »?■)(***<* Е*Р«- 

ии, є 211. 



«крачун» («норочун») має спільний корінь зі словом 
«чорт», як уособлення злих сил, духа зими і смерті. 
«Его хватил коронуй» — по-російські! означає: він по¬ 
мер 66 . Цей факт підтверджує певний зв’язок зимових 
свят, зокрема різдвяних, з культом померлих. На БоГь 
ківщині випікали обрядовий «струцель» (біла булка) 67 . 
У Польщі відомий святочний хліб довгастої форми з по¬ 
дібною назвою — «зігисііа» 66 Символічний зміст цих 
обрядових хлібів, як і куті, здебільшого зводився до 
уособлення сімейного добробуту 69 . Вони можуть служи¬ 
ти яскравим прикладом часових і просторових зв’язків 
як всередині окремої суспільної групи, так і поширення 
їх на значній території. 

Різдвяний хліб не заміняв собою куті, яка лишалася 
здебільшого такою ж необхідною приналежністю свят- 
нового столу. Тому не можна погодитись з М. Ф. Сум но¬ 
вим, що «різдвяні блини, коржі, книші, пироги... з'явили¬ 
ся випадково, як предмет, що перший попався лід руку, 
для заміни чи для надолуження жертвенної каші, що 
втратила внутрішній зміст» '°. 

Інші страви, що готувалися на «святвечір», не мали 
спеціального ритуального значення. Серед них найпо¬ 
ширенішими були смажена свіжа риба, просол сирий 
І смажений попередньо вимочений у воді, «товченики» 
з риби, переважно щуки. Товченики готували з риб’ячо¬ 
го філе, товченого в «салотовцї» («ковганці») з перцем, 
цибулею, мукою або розмоченим білим хлібом. В тов¬ 
ченики додавали до смаку сіль і смажили їх на олії. 
Якщо товченики готували з щуки, то перед смаженням 
фарш загортали у шкіру риби. Іноді товченики варили, 
але переважали смажені. Подібними до товчеників на 
Львівщині готували «зрази» з риби (навіть оселедців). 
Дрібно посічену рибу заправляли пряженою мукою і від¬ 
варювали. Готували на вечерю н вареники, які на Ліво¬ 
бережжі начиняли маком, гречкою, капустою, картон¬ 
ні Токаре в С. А . Религия а истории народов мкра. М., 1976, 
с. 209-210. 

67 Гнатюк В Народна пожива в Галичині.— Матеріали до 
української етнології, 1918, т. 18, с. 35. 

в0 Календарями обичаи н обряди в странах зарубежной Евро* 
пм, с. 211. 

Богатьірев П. Г. Волрош теорни народного искусства. М., 
1971, с. 203—207. 

70 Сумцав Н. Ф. Хлеб в обрядах н пєснях, с. 75, 
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^гплєю а на Правобережній Україні переважно 
де»* к артоплею, сливами. 

капУ гГята» вечеря напередодні різдва припадала на 
^шм’й день церковного посту. І цілком вірогідно при- 
оСТ ІІт П ідо назва її— «багата кутя» («сита кутя») збе- 
іася’ше з часів дохристиянського святкування зимо- 
рЄ го сонцестояння, коли вечеря не була обмежена пос- 
? м Тут доречно згадати новорічну вечерю («Щедрий 
Л ечір», «Щедра вечеря», «Щедрик»), на якій справді 
ше дро’ були представлені м'ясні страви. Можна додати, 
Що західні сусіди українців — чехи і словаки називають 
саме різдвяний переддень «щедрим» («зіесІгу») 71 . 

Закінчувалася вечеря відвідуванням рідних, близь¬ 
ких: кумів, хрещених, бабок та ін. Для таких випадків 
У кожній сім’ї робили вироби з тіста: книші, калачі, па¬ 
ляниці, нерідко об'єднані однією назвою — «пироги». 

Книші виробляли з пшеничного або житнього пит- 
льованого борошна. З готового кислого тіста зліплюва¬ 
ли кругленьку паляничку і, вмочивши у конопляну олію 
ложку, надрізали по всьому краю. Потім ці «пелюстки» 
загинали до середини і притискали ложкою. Книші іно¬ 
ді начиняли цибулею, смаженою в олії, а у скоромні 
дні з салом. Майнова нерівність селянства добре від¬ 
билася у народній приказці: «А вас, книші, поважаємо, 
як є ві що, то вмочаємо, а як ні в що,— вибачаємо». 

Калачі готували в два способи, подібно до весіль¬ 
них, Підношення ритуальної куті і паляниць хрещеним 
батькам І пу порізнім бабі деякі дослідники пов’язують 
з жертвами душам померлих, вішодячн корені цієї тра¬ 
диції ще з часів древньої Греції' 2 - Р. Ланкійська описує 
оригінальний звичай, який існував у першій половині 
XX ст. на Харківщині і східній Полтавщині. Кутю й пп ' 
роги, а також узвар і рибу у мисках і горщиках у в язу- 
вали у хустку, ставили па санки, і діти відвозили вече¬ 
рю до хрещених, баби, паліть рідних дядьків г лток. 


" Календарний обичан н обряд” а & роа» ; -. 

с. 208, Ре&ош Иега. Уіпоіпе геуку * *ІОТМ5Ію-икгч « 

Мі пз йеуегоуусЬогІпоіп Зіоуєпбіш (V Бгпоілі и а І 

Рі5ле акіиаіііу. Г?о£. ІЗ, £. 2, з. • -паляниця» її греческое «яв* 

72 Дика рев М, Малоруськеє - - ° с ; 37 . Данківська Р Сгш- 
/.а\’ 05 ».— Киевская старіша, 3* - етн010Г п й антропології, 1929, 

ки 0 обряді «аечері».— Матеріали до етнологи 

Т. 21—22, с. 292. 
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У деяких селах вечерю возили на розвальнях, запряже* 
них кіньми 75 . Оскільки в давнину санки в поховальному 
обряді відігравали певну роль, а кутя або паляниця бу¬ 
ли обов'язковою їжею на поминках (канун, коливо), то 
таке об’єднання двох ритуальних елементів — санки, ку¬ 
тя— дали привід для висунення припущення про зв'я¬ 
зок цих елементів з жертвуванням душам померлих. 

На Харківщині Існував звичай обдаровування «ону¬ 
ків». що носили вечерю, пряниками: дівчаток — «панян¬ 
ками». а хлопців — «кониками», які спеціально випіка¬ 
ли у Валках і Коломаках за три тижні до свята 74 , Тут 
безперечно, простежується вплив російських звичаїв, 
оскільки саме для Росії було традиційним випікання 
пряників як обрядового печива 75 , на У країні такого зви¬ 
чаю на початку XX ст, не зафіксовано. Подекуди у ве¬ 
ликих містах України випікали пряники, але вони не 
були пов'язані з певними святами, не мали обрядово¬ 
го значення. 

У день рїздва дозволялася скоромна їжа, І тому вона 
була більш різноманітною. Сім'я у повному складі сі¬ 
дала за святковий стіл і спершу з’їдали всі холодні 
рештки вчорашньої вечері. Потім подавали гарячу сма¬ 
жену ковбасу домашнього виготовлення (звичайно, як¬ 
що в господарстві перед р Із двом закололи кабана), со¬ 
лоні огірки і квашену капусту. 

Не обходилося й без традиційного борту, який ва¬ 
рили з свинячим м'ясом. Біднота, яка не мала свіжини 
в цей день, купувала шматок м’яса у заможніших. За¬ 
мість борщу могла бути капуста (капусняк). У деяких 
районах (Полтавщина) капусті навіть віддавали пере¬ 
вагу перед борщем, можливо, тому, що для борщ\ тре* 

було кришити багато овочів, а в перший день різд- 
ва » за традицією, різати, сікти, рубати будь-що було 
заборонено. Традиційною була й варена на молоці або 
У м ясній юшці локшина. Капустою або борщем най* 
1 |ц, СТ,Ше завершували обід. Більш заможні селяни пек* 

‘ 1 к _ алач Ц книші, «горішки» або «вергуни». Вергуни 
ро ляди з тонко розкачаного прісного тіста, поріза- 


и ^ ( “ анкм 8 ^РЯДІ «вечері», с, 292. 

«кий птиш* в ^ Указ. соч., с. 76; Смусин Л. С. Відставка «Рус- 
К* 4, с 159 11 Ф НГ Урное сеченье»,— Советская зтнография. 1974, 


Кк& 


л яя тонкі стрічки і смаженого в олії (аналогічно 
Й °гіГгським «Хрустам», «хворосту»), ДІТЯМ в цей день 
Р ™? 1 И цукерки, маковники, яблука та інші лусони. 

Д НЇ Полтавщині на різдво «олійник» в свопі оліАниш 
бив «бичка» із товченого і підсмаженого конопляного 
Р.°~д я і те у центральній і південній Росії поширений був 
-Ігчай робити фігурне печиво з пшеничного тіста у ви¬ 
ді домашніх тварин — здебільшого корів, биків, 
т ' ць ПТИЦІ, і' росіян «коронки» пекли переважно для 
обдаровування колядників. Подібний же звичай існував 
V поляків, чехів та інших слов'ян. На Україні на по¬ 
чатку XX ст. подібних печив не виготовляли. Винятком 
можуть бути «панянки», «коники» й конопляні «бички* 
ЦІЛКОМ імовірно, що звичай виготовляти обрядове пе¬ 
чиво у вигляді домашньої тварини для оберегу худоби 
від пошесті б\в колись характерним і для українців, 
але з часом він шик, залишивши такі рештки, як коноп¬ 
ляний «бичок» Це припущення підтверджується деякії 
чи матеріалами з першої половини XIX ст . 77 

Новорічне свято також не обходилось без обіду І МО¬ 
ЛОДІЖНИХ гулянь (щедрувань). Традиційна кутя лише 
в деяких районах України (Поділля, частина Полісся) 
виготовлялась для новорічного столу. їжа в цей день 
була скоромного. Свинина на новорічне свято як пере¬ 
житок культового жертвоприношення не була на Украї¬ 
ні такою обов'язковою, як у Росії («кесаретский поро* 
сенок») 76 чи Білорусії, де слово «коляда» вживалося 
і для означення продуктів із свинини, що готувалися ло 
різдва й Нового року 79 . Проте кожен селянин прагнув 
запастись свининою, яку споживали протягом всіх зи¬ 
мових м'ясниць аж до посту. Очевидні свідчать: «Хто 
бідний — задовольняється одною-другою гускою або 
куркою, а хто й зовсім бідний, нічого не має» Отже, 
асе залежало навіть не від традиції, а від матеріального 
становища кожної конкретної сім’ї. - 

На новорічному столі обов'язковими були 
книші, а також млинці, або «ладки*, якими 0 да Р - 

™ Симонов М, Т. (Номнс). Рассказн, с. 80. у соч 

» Чинеров В. Я.'Указ. соч.. с. 76; Нссо.* Г А- Уш.* 3 , 

50, Тсрещенко А. Бьіт русе кого нзрода. 7 ‘ л указ соч- с 1 
** Чичероо В И. Указ соч., с. 78: Терещенко А Указ. 


” Богданович А. В. Указ, соч,, с. 83. 

Симонов АГ Г, (Номнс), Рассказм, с, Н*. 
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бели щедрувальників. Подібний звичай обдаровування 
існував у росіян Б| І білорусів к 

У новорічні дні великою популярністю користувався 
часник, який, за народним повір’ям, вважався найліп¬ 
шим засобом проти зло духів* 5 . 

Третя, або «голодна» кутя була приурочена до цер¬ 
ковного свята водохрешення (Йордань). Склад страв 
був приблизно той самий, що й перед р із двом, але менш 
різноманітний. Оскільки в цей день зовсім нічого не 
’ЛК, доводячи себе іноді до виснаження, то вечеря, мож¬ 
ливо, і отримала назву «голодної куті». 

На прикладі «голодної куті» можна простежити еле¬ 
менти релігійного синкретизму набожні люди не могли 
починати вечерю, не покресливши хрестиками І не по¬ 
кропивши свяченою водою все навколо — стіл, лави, 
вікна, двері, хлібну діжу, горщик з кутею, горщик з 
узваром тощо Але навіть у такому чисто церковному 
ритуальному дійстві зберіг своє первісне значення хліб. 
Той. хто креслив хрестики, обов'язково ніс в руках або 
під пахвою хліб з дрібкою солі. Пережитки древніх ма¬ 
гічних дій лишилися у звичаї засипання куті у зерно, 
приготовлене для посівм, домішування її до пійла ху¬ 
добі. 

Завершальним зимовим традиційним святом була 
масляна, або сирна неділя. Вже її назва говорить про 
особливе призначення в цьому святі таких молочних 
продуктів, як сир і масло. Різдву передував пилипів- 
ськкй піст, під час якого церква забороняла вживати 
в їжу не лише м’ясні, а й інші продукти тваринного по¬ 
ходження: жир, молоко, яйця. Протягом всього пили пін¬ 
ського періоду власники корів збирали молоко, виготов¬ 
ляли з нього сир, який зберігали до масляної неділі. 
Як в росіян і білорусів велякого поширення на Україні 
набували в ці дні «Слинці*, «млинці», «налисники», «за- 
виваинки», «завийоники», «заливав н ки*. Смажили їх у 
великій кількості на тому маслі, яким заливали сир, 
або ж на збереженому спеціально для цих дні* у глиня¬ 
них полив’яних ринках. Незаможні, не маючи* масла, 
заміняли його олією. Звідси й гірка приказка: «Масла- 

и Цичеров В. И. Указ, соч., с. 1—Ь2. 

- Взгданьбііч А. £ Указ, соч„ с. ВБ. 

1 Гматюл Ь. Вквз. праци. с. 76, Бо&гтьірс» П Г Указ соч., 

с 204, 
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).шік — ба,ісмутка. обіцяла сиру й масла, та ке хут* 
каднскики без начинки або з сирного начни* 
К л Г після з а печення у сметані. Особливо улюбленими 
Б ПІ дні були вареиики з сиром. 

Спрто супроводжувалося гулянням молоді і стар¬ 
ших. випивкою, начебто для того, щоб підготувати себе 
'• £ з степного великого посту: сЛІХоб не ЛИШИЛОСЬ V зу- 
б£\ чогось скоромного» {е. Сивок Острозького лов.) 
Подібні гуляння були властиві росіянам і білорусам, сло- 
® вкам 1 чехам, болгарам і ін. Вживання великої, часто 
надмірної. кількості борошняних і жирних молочних 
виробів і масло, сметана, сир), очевидно, було обумов¬ 
лено календарем Весною кінчалася більшість і якщо 
не веп запасів харчових продуктів, і хлібороби таким 
розгулам ситості завершували досить щедрий зимовий 
період. 

* * * 


Шодс обрядових або тра диційних страв під час ве¬ 
лико:: посту, то серед них можна виділити «жилявнкн» 
і середохресні схрести». 

Жіїлянйки («жшіованики». «жалованики») пекли, за 
традицією, в перший («чистій») понеділок великого 
пост} Релігія забороняла в лей день вживання гарячих 
страв Тому замішані на воді, печені на черїнї (без 
олії) коржі служили холодним обідом після денного 
постування. їх важко було жувати, звідки й назва — 
«жиляники», яка перейшла й на сам понеділок («жнля* 
ний», або «жилавий»). їли ні житні холодні коржі з 
тертим хріном, змішаним з буряковим квасом, заїдаючи 
тертою редькою з сіллю. 

Хрести випікали віруючі селяни в середу, тому 1 
тиждень називався «середохресним». Це був різновид 
прісного печива у формі хреста. Вченим А. Ф. 
висував припущення, що обрядові печива періоду вели¬ 
кого посту і паски Іноді виступали як християнські сло¬ 
та чі про «с пасате ля і святих, почасти виражали древн, 
прийоми зустрічі весни» ■ Саме до лершо, катетер,, 

; ^ 2 'ш* С 'Сумцоо и ф Хлеб в °^ ЯЛМЛ 11 пес,,я *’ с ‘ 73 ‘ 


ш 



хлібг в : н відносить середохресні хрести. Не можна по- 
голитись з цим твердженням, розглянувши основну 
фуикпійну приналежність даного виду обрядового хлі- 
г <€ Виготовлені N середу хрести передусім вкладали у 
засіки з посівним зерном, а частково згодовували до* 
машн й робочій худобі (волам, коням). Лежали ці хрес¬ 
ти у зерні до початку польових робіт. Потім їх разом 
із зерном вивозили на поле і перед оранкою першої бо¬ 
розни урочисто закопували гю чотирьох кутах лану. 
Плугатар вклонився на всі в і чотири боки і починав 
орати. Решту хрестів плугатар разом з погоничем роз¬ 
ламували на шматки і з'їдали, даючи частину робочій 
худобі, і і 1 .- зафіксовано освячення ш;\ хрестів у церкві 
та інших дій. пов'язаних з християнською релігією. 
Основна функція печива — бути оберегами. За допомо¬ 
гою жертви духам-покровителям землеробства (закопу¬ 
вання хрестів у землю) хлібороб прагнув умилостивити 
останніх для одержання високого врожаю/ Ці ж хрести 
використовували для магічної охорони зерна, худоби, 
самої людний від злих сил. Хрести часом посівали звер¬ 
ху маком", який в селянському побуті вважали засо¬ 
бом від злих чар Все це свідчить про давній, дохри¬ 
стиянським магічний зміст середохресного печива. Мож¬ 
на припустити, що від християнства в ньому зберігся 
лише один елемент форма хреста. Цілком ' вірогідно 
що в дохристиянський період цей хліб був іишоАоомн' 
як, наприклад, у Саратовській губернії - Хп«н 
Оинкн (за свідченням М. ф. Сум.шва) « V Литв?в п.‘ 
дотепу середу робили булочки-прісники ,1 3 УР е / 

■з борошна трьох злаків. Жінки з ? дітьми ' Р п Т'- а, »> 
ники. йшли на житнє поле і та-- 'г, ,1 ' ВЗЙВШИ пріс- 

*щоб добре росло жито*. Замість «ргеят-кІііГп 3 ’ Тлзли - 
Д 1 «аііапозаі» з тертої картоті і -У, пекЛ11 >но- 

які вживали теж з цією метою*> о 'ї нього борошна 
приклад з Покуття, холи сівач пео», - рг ' іав °.інть 
зорану землю хлібину для «забезп авом «лав на 
^ аюд • Н а г О. Носової 1 ка І НЯ Вагатог ° вро- 

ІвяГсЧГ їгног Р # ^ и,Іес| Щ-ста Т нсти*геской аЄС " Я ' 10Г0 

“ Беньковский И Мак й НяТіА , . ‘ Д,ЩІІИ - т. З, 

К*»с*ая старина, 1905. .*& ^ с Ч^ л !£ й Де *°нологии и » 

“ Счмцоп Н Ф ХлеС в обряді На волции,— 

к Милюс И Указ, соч. с іди 5 І-? пр сня* _ 7й 
и КоІЬег & О. Рокисіє. ОЬгаг м 59 ‘ ’ 8 

г е,вд 8 «Мсгп, і , „ 

М2 • К'акй»-, 5 , |5з 



* б Х'їХ ст зберіг забобонно-магічні гадання, за 
період? 5 <Гч уявлені т\рСч зу.і: про оранку, що каближа* 
кляття. * П ^ 0 в рожан хлібів. Бони погано пов'язую* 
^., С 7 РЯ 1 ІСЬК 0 Ю міфологією, з легендою про страж* 
й ій'ученицькч смерть куса Хрнста» 92 
^ т шо весняний хліб мав переважно відношення до 
1е * - сільськогосподарсько! символіки, можна під* 
й "такимн прикладами. У Гродненській губер* 
- г^тс^едодні дня святого Георгія випікали спеціаль* 
^У аіГшо називався «коровай», з яким хлібороби 
лт-ніг свої паї я, міряючи НИМ ВИСОТ)* озимини. Якщо 
не було ЕНДНО з жита, це передвіщало добрий 
-~ж'-ї Коровай урочисто з'їдали члени сім'ї. Подібний 
^ай існував і в Болгарії 83 . Чи було це звичаєм, що 
перейшов ще з часів старослов'янської спільності,—та* 
ус* припущення потребує подальшого дослідження. 

НаБрднпіг: ї. зустрічаючи весну, пекли сорок пирогів 
(«сороки > Е : :і 7 істових кульок без на чин ая. Коли 
худобу вперше виганяли на пасовисько, п підгодовува- 
і? цими ссроками, надаючи дійству певного магічного 
зу іс-п м На Україні 9 березня здавна пекли сорок був* 
ликів, жайг-рсяків. голубців, косили їх по »У-ч«“'. «"•: 
гаючи веснянок і роздаючи печиво дітям . . Бол ™Р' 
з цей же день випікали «кравайче» по числу дітеїв 

сім’ї м . Кожна дитина брала один «Р"** 4 ®- 
лася на гору і котила його вниз. Та . д Р 
ЗУПИНЯВСЯ, викопували ямку, ВІДПОВІДНО ‘ * вс(ШаЛН 

тикали середину, яку клали в ямку, 

у дірку в хлібі. північ худобу виганяли 

У народів, то жили далі на ічасто перший 
на пашу пізніше (у литовців. ” а Р_ * с ^ ого Георгія — 
вигін худоби приурочеваася д литовці в цей 

покровителя скота). Спеїііальн едику ро ль віді* 

зтнь не випікали, але в « '^Д^и/роду, Г* 

гаад •—• 

■ 85» \ \ ^•‘ЯЬ'ЯЯр Ь“ “•*• 

т. & 

1672, с. 9. ф Хлсб а обряда* и иссня*. С. !«• ^ * 

* Сумцо* «* ф * г ПЗ 
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клали на стовпи воріт ї т. їн Всі ці лі? були спра* * 
мсєаи: на одне щоб скотина була з дорогою і добре 
плодилась* щоб хліб родив, 

* * * 


Весняний обрядовий великодній зел їб — паска був 
найбільш близьким до християнської церква. Виготов- 
дали його з найкращих гатунків борошна, яке було в 
-зсподарстві, до тіста додавали масло, яйця, цукор, рід¬ 
ше шафран Тісто робили обов’язково дріжджовим або 
на рсзкришіїї з хмелю. Риночки, бабинці, стовбуни, кух¬ 
лі та інший пос’.д змащували жиром і до половини за¬ 
повнювали тістом, яке підходило, займаючи всю форму. 
Набожні хазяйки накладали зверху хрест із тіста, зма- 

зали верх яйцем і садовили у пй Пекли паски напе¬ 
редодні великодня, у суботу. Цей обрядовий хліб, за ви¬ 
могою церкви, не можна було споживати без освячення. 
Існувало навіть прислів'я; «Ждали, мов свяченої пас¬ 
ки* за . Освячення паски та інших продуктів у церкві 
часто служило багатіям способом виділитись, покрасу¬ 
ватись своїм багатством. Тоді як у бідних, за словами 
А. Канїевського, «невелика пасочка й при ній іноді об¬ 
смажена й сухорлява щука.,, мимоволі приводять до 
думки про сумну й завжди неминучу долю протилежно¬ 
стей суспільного життя*” Збіг назв свята й святково* 
вого хліба («паска*) свідчить і тут про головуючу роль 
хліба, 

Сзято міфічного «воскресіння* Христа, приурочене до 
щорічного весняного свята воскресіння, оживання при¬ 
роди, поглинуло і багато звичаїв, пов'язаних з ними. 
Важко зараз з’ясувати, чи паска як ритуальний хліб 
з’явилася лише у християнський період, чи була відома 
слов'янам ще до цього. «Взаємне пристосування, син¬ 
кретизм старих і нових вірувань поступово приводили 
до все більш міцного сплаву, де все тяжче ставало роз¬ 
різняти, що тут своє, місцеве, а що принесено християн¬ 
ством» т ,— стверджує С. О. Токарев, 


” Мшиос В. Указ, соч., с. 160. 

и ^0*"* ЛІ Українські приказка, прислів’я й таке інше, с. 97, 
Арш ВГТ. розр. 31, он. 1, од, зб. 23. 

‘ Л і'-п Йікной %й!’Л? Р °г ІЬ! " 0бучаи блендарлого цикл а в стра* 

* ^ а Р У «***<>& Европьі,— Советскдя зтнографля, 1973, № 6, с, 23, 
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Крім паски до цього дня обов’язково готували тра- 
т дині крашанки. Курячі яйця варили круто і опускали 
з розчин фарби, переважно рослинної, з яких найпоши¬ 
ренішою був відвар з цибулиння. Крашанки служили 
для святкових розваг, забав молоді («навбитки», в «ко¬ 
точки» та їн.1 ПІ . Святковий великодній обід починався 
з розрізання свяченої крашанки на стільки частин, 
скільки було членів сім’ї. Кожен мовчки з’їдаз свою 
частину крашанки, потім починався обід (ковбаса, сви¬ 
нина, холодець), який завершувався споживанням пас¬ 
ки. Яйця як символ весняного відродження природи і 
весни, як символ продовження роду були здавна гради- 
шиною слов янською їжею. В, К. Мілюс твердить, що на- 
ЯВНІСТЬ крашанки в пасхальному обряді литовців € за¬ 
позиченням від слов’ян 102 . Болгарська дослідниця 
' иорданова вважає, шо звичай фарбувати яйця аохо- 
, ть В1Л Древніх Індійців і лише пізніше він поширився 
^еред слов ян, германців, балтійців, шведів та ін 

• ?. Менщ зиачним обрядом були Традиційні громад- 
нпуі ті ІИН . К ! ! («проводи», «гробки», «могилки», на пїв- 
. , е Р н| п вишню — «родичі», «радоніца»), які припа- 

} іа пе Р ш У неділю після паски або на наступні піс- 
' 1Т * два дні - Спеціально для цього пекли паски (або 
коашяи^,? 10 3 попереднього свята), КНИШІ, фарбували 
МопііТь” К ’• ва Р нли коливо. Кожен приносив з собою на 
Селом 11 ОООЗЯЗКОВ “» вузлик з їжею. Обідали або всім 
т шиї. На в1ЛЬНІГі площі кладовища, застеливши траву 
пі>опп^ аМИ ’ аб ° г РУ пами біля 3—6 сусідніх могил. Такі 
пі а „ * 1с нувалц здавна як древня слов'янська тради- 

ств'п 0В язаиа 3 культом предків 104 . Пізніше християн- 

_ Внесло в ритуал поминання церковну панахиду, 

вот ! так ' не стала обов’язковою в обряді про- 

- > Лубенському повіті (Волинь), наприклад, пе- 
И- оорядоаою трапезою на кладовищі хазяйка, взявши 
червону крашанку, тричі обводила нею навколо могили 
< ш>0 декількох могил), потім розбивала яйце об хрест 


\п « ,0і . ^ Крашанки в старину,— Киевскач старина, І $45. 

102 Малює В Указ, соч., с. 159. 

і 1 - і'° с П $ дан0ва Лозинка ' Народно прнломшо юкуство. Софкя. 

яЛ г ГГ»^^Тй “ и " ор,ш “ нрв - «■ ав-а>*- 
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і вілляв,ілл старцям Пі» ля нього починалася іралс- 
Ц і \ Носова справедливо вважає «Селянам »У» 
притаманним погляд ня померлих бомжів* як ви та¬ 
ких, IIШ Продовжують ЖИТИ ПІЛ землею И мають ( У 
над врожаєм Тому обряди поминання, пю ілі , 

ЛИСЬ у період Пробудження ЗЕМЛІ, МИЛИ ІГЛ М (Т < В' - ' _ 
мати ЇХ їжею, прилучити ло круговороту 
емері». життя ?П6 , Ревнителі православя іасул у 
прополи, вважаючи їх залишком язичництва, зак 
чи викорінювати цей зпичаГг ш7 . 


У деяких районах Росії 23 червня хазяйкиго у ' 
обов’язкову кулагу 1М , ячну кутю 1 **» у Білоруси 
і бабки (прісні коржики) мо , в Сербії не куп * 1 
ли «крестнн колам* — круглий пшеничним ХЛ 1 ’ и 

ким хрестом зверху, Краї ЯКОГО ПОДІЛЯЛИСЬ ‘ _ 

гілки 1 * У Литві 23 червня дівчата варили кльоик 
чинені сиром, і пекли пироги " 2 . На Укткп ' м , с 0 5 1)й . 
відзначайся теж прнготаннямн, але сіюшаль ^ _ , 

допих страв, без яких проведення купальській о ( ■ п _ 

ло б неможливим, не зафіксовано. Якщо Купмг _ ___ _ 
ся з зажинками або косовицею, його супроио/ /\ 
шелрі спільні обіли Спеціально для жниинн *} _ 

з зими зберігали солонину (сало і м яго), , ш 

жені робочі дні не проходили впроголодь 
популярними в цей час були вареники з яц1 . 

Сирні булочки — «млндрикн» (подібні Л» * 
ніх сирників) пекли на так зване свято Поіря _ . 

Для нього змішували сир, яйця і борошно Пил 
починався піст, коли вже молочних страв П1 гкою 

дозволялось, існувала приказка: «козуля м.шлрик _ 
вдавилась» 113 , оскільки саме я цей час припинялось зо 

зулиие кування. 

' » Коминок* В. Празаннк Пас*., п с. Кпспр,« Дубп,а.ога 
лс.іів Волинской гтбспіпш.—Кпм*м« стариш. 1906. № 3-4, с. 317. 

108 Носоаа Г. А Указ, соч., с. И. 

іл Волшгские еиархмальїшс ведо мости. І 90 >. Л# іь, с, 51 о. 

іО" Сумцов Н Ф Хлеб в обрялах н пестіях, с. ЄЛ 
Тем же, с, @4. 

1,0 Тям же, С, 83. 

н* Тям же, с. 84 . 

н* Милюс В. Указ- соя., с. 182 . . 

113 ц 0м{а м Українські приказки, прислЬ я й такс нішо, с. П. 

ПО 



Завершувався літній сезон двома святами — маковій 
І спаса, Свято маковій (1 серпня) зберегло свій земле¬ 
робський іміст і назву. В цей день готували обов'язкові 
коржі — «шуляки», «шулики» з розтертим маком і ме¬ 
довою ситою. Тісто на коржі робили пісним і прісним, 
п зв'язку і чим паніть виникла приказка: «Із води та 
муки мене баба шулики» ,н . Якщо не було меду, то його 
заміняли так шанмм «паренням» (вареними й товчени¬ 
ми сухими грушами). Маковій також був включення 
церквою в число православних свят, і саме тоді було 
запроваджено традицію святити мак, зілля, квіти у 
церкві. 

Первинне иіачеїшн свята спаса, очевидно, полягало 
У відзначенні достигання садових плодів. Про це свід¬ 
чить харчова заборона: до цього дня не можна було 
їсти яблук та іншої садовини. На думку С. О. Токарева, 
звичай табуннії перших плодів до їх достигання існував 
у багатьох народів ш . Можливо, це табу містило раціо¬ 
нальний зміст (зелені плоди часто бували причиною 
шлункових захворювань), який поступово перейшов у 


звичай. 

Як правило, на спаса вже повністю кінчалися жнива, 
і хлібороби святкували обжинки. Ис завжди вони про¬ 
ходили весело й щедро, «Рік на рік не прихилиться», 
тому часто женці з поля верталися не з веселими, а з 

„ піснями. Бували роки, коли аса. врожай лово- 
ічинлмі ' ■ у од ї г і рко говорили: «На Лу* 

лилося пускати на"° С1В - Р „„ ц 0 беззс . 

кн (18 жовтня) нема «'ба ш лу. тк . співали: 

мольні селяни, вертаючись у 


На жнива ідем*?. 
Так ся радуеие, 
зерна лвеземе, 
Хліба напече ме. 

Зо жнива ідемо, 
Ііе дуже веземе, 
Клгі' яякуеме. 


114 


. ппіікаакн, прислів'я і таке інше. с. 243. 
1( Уквоїксью П Р дероаання воеточнославансних 

Цомис №/ К Д Р^ ІГ "^ с ПЗ- 
м* ТоМР^ н^алв^^^^о-статіктнческой кспедишш.,, т. З, 

"*Р°&°Тр Х у*“ 9ТН 0І Р‘"' ) л Хліборобська обрядово поезія 
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В особливо складних ситуаціях (якщо незаможній 
господар, вдова тощо не могли виоратись вчасно зі 
своїм врожаєм) на допомогу приходила традиційна «то¬ 
лока». Платити за неї було не заведено, господар чи 
господиня повинні були лише виставити толочанам сит¬ 
ний обід, від якого залежав престиж кожного господа¬ 
ря. Скнара, за повір’ям, за свою скупість міг бути по¬ 
караний неврожаєм в майбутньому: 

Ой вижали житечко в добрий час, 

А тепер, господарю, частуй нас! 

Ой як будеш, господарю, частувати, 

То не буде житечко вилягати. 

А як будеш, господарю, поїти, 

Буде тобі житечко родити ,,а . 

Тому иа обжинковій толоці завжди було достатньо 
їжі, серед якої чільне місце посідали борщ, каша, ва¬ 
реники, пироги. Прийнято було частувати женців і го¬ 
рілкою. Бідних господарів, вдовиць не осуджували за 
убогий частунок, знаючи, що він залежить від бідності, 
'а не від скупості. 

Взагалі ж треба відмітити, що у період особливо на¬ 
пружених польових робіт (косовиці, жнив, сівби озими¬ 
ни) б селянському побуті було значно менше святку¬ 
вань, зокрема пов'язаних з щедрими пригощаннями. 

* а * 

Серед календарних свят, які особливо ретельно від¬ 
значалися молоддю, були передріздвяні зимові свята 
Катерини й Андрія, наповнені здебільшого гаданнями 
про майбутніх суджених. Одними з найпоширеніших 
елементів ворожіння тут виступали хлібні страви та 
каші. На Катерини дівчата варили пшоняну кашу, у 
шкаралупі з яйця закопували її біля хати, яку наймали 
для вечоршшь, а па тому місці ставили вертушку («ви¬ 
тушку»), щоб крутилась. Тоді в цін хаті завжди буде 
«вулиця» крутитись (тобто молодь) 1ї9 . Існував н інший 
варіант цього звичаю. Кашу, що варили з пшона і ма¬ 
ку, не закопували. Дівчата сідали з горщиком на воро- 

11ї Жниварські ліспі. К., 1971, с. 218, 

1111 Л шіарєа АГ Збірки сільської молодіжі па Україні.— Мате¬ 
ріали до української етнології, 1918, т. 8, с. 189; з експедиційні 
матеріалів 1972 р. 



та. примовляючи: «Доле, ходи до нас вечеряти» 120 . Ві¬ 
рогідне тлумачення цих звичаїв — привернути до себе 
за допомогою заклинань дівочу долю. 

На Андрія дівчата пекли спеціальні коржики. Для 
замішування тіста воду з криниці слід було принести 
в роті. Щедро посолений коржик належало з’їсти на 
ніч. Сіль викликала спрагу, і уві сні судженим мав по¬ 
дати дівчині пити. Вірили — хто присниться в ту ніч, 
стане чоловіком. Гадали й балабушками: збирався гурт 
дівчат і кожна приносила з собою спечену балзбушк) 
(або пампушку). Розклавши балабушкн на ослоні, впу¬ 
скали в хату голодного собаку. Чию першу балабушку 
вхопить собака, та дівчина начебто найскоріше заміж 
піде. Зміст і мета цих гадань дуже чітко висловлені 
у приказуваннях, які супроводжували магічне висіван¬ 
ня конопель по снігу (також в цей день): 


Андрію, Андрію, 

Я на тебе коноплі сію, 

Діщкоіо волочу, 

Бо дуже заміж хочу 

(Старокостянтшіівеький поз, ол 

ської губ.) 1ї| - 


Цілком справедливо В. І. Чнчеров пов'язував дів _ 
свято Андрія з обрядами зимового циклу, шо спря>^ ^ 
ні на відновлення, відродження природи. Вані _ 
но втілювались у лгобавно-шлюбш, 0 ? с, ^ і р “ моло - 
головну роль відігравали незаміжні дівчата « 

Масові гуляння Пра¬ 

лися у більшості Р аііОІІ | [ р у ак називали великий 

бережжя) грою 3 «кали посередииі який підвішували 
плескатий корж 3 . Д Р . ^увалися всчорішш. Хлопці, 
до сволока у хати Д _ ися відкусити шматок калити, 
підстрибнувши, намагали мастили ним по об- 

Дівчата Ж, ПРИГОД при цьому засміється, при- 

ЛИЧЧЮ ТОГО з п Р- „ кусати, 

мовляючи: я буду "'„о зубам кресати. 

Д я * ' з-гятіістической зюяедиадін,., т. З, 
—- пгоаФ^ чесК ° 

їм Тргдч 3 ч1|й „раздиик св. Аняре Я .-Киеаская 

стар і яЧаТеР'» В - 119 



В Обряді калити вже в кіпці XIX ст. не помічалося 
інших функції крім розважальних, навіть основне спря¬ 
мування свята передшлюбні ігри — не чітко прослід- 
ковується. 

* * * 

Величезна роль їжі у святах та обрядах безперечна. 
Обрядова їжа завжди була одним з тих елементів ма¬ 
теріальної культури, які мали суттєвий вплив на розви¬ 
ток в і носик в галузі звичаїв, вірувань, народного пра¬ 
ва та :н. На її особливу функцію у відзначенні тих чи 
; иших свят вказують, наприклад, народні назви бага¬ 
тьох з них, які повністю збігаються з назвами тради¬ 
ційних страв. Цілком зрозуміло також, що назви ці 
ввійшли в побут не через потребу насититись, тут всту¬ 
пає в силу інший, не біологічний, а соціальний закон 
акон об'єднання людей в тому чи іншому обряді через 
жу. Наприклад, обов’язкова присутність всіх членів 
Сім’ї у передріздвяний вечір, а також згадування всіх 
близьких, то померли в минулому році, залишення їм 
частини ритуальної трапези. Обід як форма соціального 
спілкування виступає і у прикладі толоки, об’єднуючи 
громаду, зайняту товариською взаємодопомогою Водно¬ 
час обрядові страви можуть служити і для виділення 
певного кола людей в певних умовах. Для прикладу та¬ 
кого роз’єднання можна назвати «бабину кашу» — ри¬ 
туальну страву на хрестинах, яка поширена лише в ет¬ 
нографічній зоні України — Поліссі і вирізняє жителів 
цього локального району серед інших груп. Паска була 
не тільки ознакою спільності хрнстнян-олновіршв, а й 
протиставленням останніх прихильникам других релігій. 

З функцій соціального побутування їжі, що розгля¬ 
далися "в роботі, було виділено дві основні: утилітарна 
к символічна. 

Утилітарна функція їжі відіграє більшу роль у що¬ 
денному харчуванні, великою мірою втрачаючи свої'зна¬ 
чення в обрядовому. 

Символічна функція їжі особливо виразно виявляє¬ 
ться саме в обрядових діях. При виникненні і розвитко¬ 
ві обрядові дії були тісно пов'язані з формами матері¬ 
ального виробництва і суспільними відносинами. Аг¬ 
рарний характер виробництва, невміння достатньою мі- 
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^рл-вятл виробничим процесом, а звідси безсилля 
^ і' ного землероба перед природою породжували ма- 
обряді- т . ) більшості випадків спрямовані на за- 
^печення майбутнього врожаю. Характер землероб* 
(здавна зерновий на території України) зумовлю- 
;79 * ; т0 й м я теріальни н ятр и б у Т ( я кий сл у ж и в дл я ви- 
^ анЯЯ символічних (магічних) дійств'™ переважно 
иТ - 6 і хлібні вироби та каша. Ці символи є загальними 
інше у календарній обрядовості, а й у родинній. 
Стійкість цих символів, які переживали декілька су- 
шльно-скономічішх формацій, можна пояснити лише 
що вони були носіями певних, часто кращих ет* 
ем’чяих народних традицій ї, грансформуточись, втрача* 
свій первісний магічний зміст, У боротьбі з тради- 
християнської церкви вони нерідко виходили пе¬ 
реможцям і:. набуваючи безрелігійного характеру. 


\г Токарсь С. Л Раніше форми релипіл. М п І9&І. с. 380. 



ЗРОСТАННЯ ДОБРОБУТУ ТРУДЯЩИХ 
РАДЯНСЬКОЇ УКРАЇНИ 

І ЗМІНИ В ХАРЧУВАННІ ТРУДЯЩИХ СЕЛА 
В ПЕРІОД РОЗВИНУТОГО СОЦІАЛІЗМУ 


Утвердження радянського способу Життя і зміни 
в ЇЖІ та харчуванні трудящих соціалістичного 
села 

Велика Жовтнева соціалістична революція, утвер- 
з жени я Радянського державного ладу, соціалістична пе¬ 
ребудова сільського господарства і величезні успіхи ра¬ 
дянського народу в економічному, соціальному та куль¬ 
турному будівництві привели до глибокої революційної 
перебудови усього способу життя селянства, його куль¬ 
тури й побуту. Підводячи підсумки розвитку колгоспно¬ 
го ладу в нашій країні, Генеральний секретар ЦК КПРС 
Л. І. Брежнєв у виступі на Ш Всесоюзному з'їзді кол¬ 
госпників сказав: «З точки зору політичної колгоспний 
лад зміцнив Радянську державу та її головну основу — 
союз робітників і селян, забезпечив реальні умови для 
участі селян в управлінні суспільним виробництвом, у 
вирішенні загальнодержавних справ. 

З точки зору економічної колгоспний лад поставин 
на службу соціалізмові і комунізмові вигоди великого 
виробництва, дав можливість розвивати сільське госпо¬ 
дарство на сучасній індустріальній основі. 

З точки зору соціальної колгоспний лад не тільки 
визволив трудове селянство від експлуатації і злиднів, 
а й дав змогу встановити на селі нову систему суспіль¬ 
них відносин, які ведуть до повного подолання класових 
відмінностей у радянському суспільстві» 1 . 

Історичний шлях радянського селянства був сповне¬ 
ний величезних досягнень і гігантських перемог, одер- 

1 Брежнєв Л, і. Ленінським курсом, т. 2 К., 1971, с. 468, 
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лід керівництвом Комуністичної партії Ра 


Союзу. «Ми добре знаємо— говорив Генераль- 
^ секретар ЦК КПРС Л. І. Брежнєв у Звітній доло- 
Я -і XXV з'їздові КПРС — що якісне перетворення сіль- 
Ікогосподарського виробництва вимагає часу, праці, 
^іичезних вкладень, інм більше, що з ряду причин, в 
основному об'єктивно історичного характеру, тільки 
останнім часом ми почали виділяти для цієї галузі ве¬ 
ликі кошти. З 320 мільярдів карбованців капітальних 
вкладень, які одержало сільське господарство за всі 
роки Радянської влади, 213 припадають на дві останні 

п’ятирічки» 2 . 

Величезна організаторська робота Комуністичної 
партії, особливо протягом останніх двох п’ятирічок, за¬ 
безпечила здійснення грандіозних перетворень у житті 
радянського народу. Характеризуючи нові можливості 
для розв’язування основних соціально-економічних за¬ 
вдань, поставлених Програмою партії, партійними з’їз¬ 
дами, Л, 1. Брежнєв зазначав: «Де стосується насампе¬ 
ред дальшого підвищення добробуту радянських людей, 
поліпшення умов їх праці і побуту, значного прогресу 
охорони здоров'я, освіти, культури — всього, що сприяє 
формуванню нової людини, всебічному розвиткові особи, 
удосконаленню соціалістичного способу життя» \ 

Досліджуючи їжу та харчування трудівників села, 
слід враховувати, що ця важлива сторона їх побуту по¬ 
винна розглядатись як один із складників усієї життє¬ 
діяльності радянського народу, в комплексі всіх ознак, 
що визначають новий, радянський спосіб життя 4 . З по¬ 
гляду етнографічної науки повна характеристика епосооу 

1 Матеріали XXV з'їзду КПРС. К. Р 1976, с. 55. 

4 Глезерман Г . Леннн и формлроваїше соці!а.тист *і ткогообра¬ 
за жизнн.— Коммунист, 1974, № І; Синіщьін В. ■ _ жизаи уц 

разе жнзни. М., і967; Саницьш В. г - Советскт б? ■ £ 

1969; Наш советскіш образ ^ра'з жозна: «І 

«ЧЛІШ С. Г„ Писаренко 9 . П. с У іи, ^ л1 1 ; з 1974. л? 2 ; Рутке- 
годологня нссяедовання.— Вопросьі Ф ’ соціально- 

™ АГ. » 12: /V 

атгда- “Ьи и а "“975 ті 

адиаіше,-Проблеми «яра , т „’ граф|||| ,_ Советсмя зтво- 

;°Д^, К "?чга Р > "Б тснко Р ,1 К вопросу о соичалистнческом об- 

«лани.-Коммунист, 1976, Л* 4 та ін. 
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життя вимагає врахування не лише кількісних по¬ 
казник б наділення життєвими благами, а також і якіс¬ 
них показників структури споживання, місця споживан¬ 
ня матеріальних і духовних благ в соціальному бутті 
Істотною особливістю соціалістичного способу життя, 
що утвердився в усіх соціальних групах радянського 
народу, є колективізм і взаємодопомога трудящих, 
У соціалістичному суспільстві існує єдиний, соціалі¬ 
стичний спосіб життя, в основних рисах спільний для 
всіх соціальних груп, в тому числі й селянства. Зви¬ 
чайно, правомірно говорити про спосіб життя не лише 
соціальних груп, а й окремих Індивідів; як явите істо¬ 


ричне радянський спосіб життя несе в собі поряд з ри¬ 
сами сучасного ї майбутнього також і традиційні еле¬ 
менти, врахування яких необхідне при вивченні етно¬ 
культурних процесів сучасності, плануванні рівня й 
характеру способу життя 5 , 

„ Практична організаційна робота Комуністичної пар¬ 
тії Радянського Союзу по утвердженню соціалістичного 
способу життя в радянському селі, вся діяльність КПРС 
в галузі сільського господарства має, як відзначив 
тов. Л. І. Брежнєв, дві взаємопов’язані мети: «Перша: 
добитися надійного забезпечення країни продовольством 
і сільськогосподарською сировиною, завжди мати д 1я 
цього достатні резерви. І друга; іти все далі по шляху 
жипТмГ" "«"Р'МЬНЯ* і культурно-побутових умов 
Резч пьтатом ГПРЇ ЩП 6 НаШ01 ° п Р ог Р ам ИОю вимогою» 6 . 

Л:« -аяте» 

витку суспільного виробництва гтьі дальшом У Р«з- 


Орла* /^^Вопросу^ 1 Гт7огі) Є а(Ь Р ° аЄССЬІ В СССр М.. 1975 с 241' 
її'* трудящихед Укрй2нской°ССр 3>Ч т ШіЯ СОВ Р^»шпз“о6- 

Чм» Т ~ 

- '-рили ХХу з’їзду КПРС, с. 54—5$ 
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березневому Пленумі ЦК КПРС 1965 р було визнано 
53 необхідне збільшити закупочні ціни па пшеницю, 
жито ' гречку, рис, ячмінь, овес, просо, а також встано- 
вити надбавку до діючих закупочних і заготівельних 
Шк У колгоспах та радгоспах на велику рогату худобу, 
^иней, овець Ці заходи привели до неухильного зро- 
1 <аі І«я прибутків колгоспів: якщо у 1965 р. валовий 
ірибуто^колгоспів УРСР становив 5 753,6 млн. крб., то 
3 ? е У 1973 р ; він зріс до 7 487,3 мли. крб. Таким чином, 
мьшився і реальний прибуток колгоспних сімей: у 
' . Р- колгоспникам було видано в оплату праці гріш- 
,і продуктами 3 607,9 млн. крб., а у 1972 р— 
** ‘ оо млн. крб . 7 

Йолнкі зміни в життя колгоспного села внесла По- 
■•упіева ЦК КПРС і Ради Міністрів СРСР від Ібтрав- 
у 1-66 р., за якого колгоспам рекомендувалося ввести 
■'('актовану оплату праці грішми (не рідше одного ра- 
місяць) і натурою (у відповідності зі строками 
_■ ^ржання про іукції), Перехід від трудодня до грошо- 
1>1 °плати мав величезне значення як для забезпечен¬ 
ню нбільщ послідовного здійснення в колгоспах одна- 
ов °і оплати за однакову працю, так і для підвищення 
Матеріального рівня колгоспників взагалі. 

Зростання добробуту трудящих є одним з головних 
Завдань партії і Радянського уряду. У Звіти і н доповіді 
ик КПРС XXV з’їздові партії Л. І- Брежнєв сказав. 
♦■■.Створюються нові можливості для розв язаиня о 
них соціально-економічних завдань, поставлених р 
г Рамою партії, останніми з'їздами» ■ потоеб 

Для задоволення зростаючих М ? ТС Р^’ т ’ ряд за . 
трудящих, зокрема харчових, партія с чн р іншнх 
вдаль по піднесенню рівня виробний ■*_ березне- 

культур та тваринницької т»одукш.. 3®ьрс-а «1Р^. 
ВИЙ Пленум ЦК КПРС 1965 р. "° С і „Гвтцення уро- 
ДИ до розширення ПОСІВНИХ ш ___ * гречк ,і І рису. 

ЖаГшості круп’яних кульі\р КПРС, колгоспи і рад* 

Виконуючи рішення Пленуї ... виробництві зер- 
госпи УРСР Якн .0 у .965 Р- 

[973 році. Короткий статистич- 


нових, в тому 


ШІ 


РСР V цифра* 

7 українська > 75. 

й донідник. IV- 'з’їзду КПРС, С. 45. 
в Маї*Р ,влн л * 


ДО 



б\Д~ г: -л,' Л р Н о " 1 65 ! ТИС ТОНН ЗЄРНОВИХ, З НИХ рИСУ 

ЯГ ті:, гонг ІЯ75 г Ці цифри відповідно зросли 

33 808 Тій ТОКИ і 217 тис тонн ,0 . Як відомо, в доре¬ 
волюційнії Росі рис не культивувався, його імпорту- 
РИЛ 3 -я; кордон>. Протягом сорока років (1930— 
7970 завдяки розширенню зрошувальних земель 
на тіівліі: України виробництво рису* зросло у 33 р а - 
Пр неухильне зростанню рівня виробництва ос- 
новни' продуктів харчування може свідчити така таб¬ 
лиця: 


Виробництві' продуктів харчування 


Продукти харчування 
(в тне ТОІШ'і • 


Цукровий буряк 

Цукор 

Соняшник 

Олія 

Зернові 

Борошно 

Крупи 

Макаронні вироби 
Горох 

М'ясо й сало а забійній вазі 
ковбасні вироби 

Т3 молочна продукція 
Масло Гтваринне) 

«йня (в «ли. штук) 

Риба 


] щорі ^? К04 -««ІНВД5 
5 1973 «ИІ*. С из, 205, 207, 245. 

. У Виробництві Шіптю*! 

л,гра€ , особисте підсоби,! ха Р ч У вавня певну роль ві- 
ванпг^™ ленінський ітинт? СП ° Дарс * В0 ' Впроваджуючи 
м 0 т ^ Тр - ЛЯШих » партій ; ЬІ мат ерІальяої заіитересо* 
тої п особистгіг надають всіляку допо* 

т ^ержан„ я л п,ас о6ног„ господарства з ме- 

8 На 0й _ ' сільськогосподарської про* 

ї34 ~*в. ОСІІО! »Рсио 

І 2с ік Рйшськоі РСР 


Рпми 

1940 

1975 

! 13052 

38 342 

1580 

6035 

946 

2385 

159 

1144 

26 420 

33803 

6887 , 

7174 

421,8 

864,4 

79,4 

255,6 

— 

1635 

1127 

3516 

66.8 

580,8 

7114 

21 287 

33,3 

ЗІ 3,7 

3273 

12 429 

139 

і 098 


с. 


у Ш75 році. Ста* 
У 1972 році. К., 1974, 














ц я категорія господарства продовжує давати 
' ‘Тжї' процент виробництва сільськогосподарської 
ліішії. Так. у 1975 р. особистими підсобними госпо- 
%^ ва чи було вироблено м’яса й сала 1220 тис, тонн 
5820 мли. штук, а молока —5979 тис. тонн > 2 . 

За умов соціалізму сільське господарство менше за* 
ЖЇГ ГЬ віл природно-кліматичних умов. Поряд 3 при¬ 
щепним темпів розвитку і зростанням матеріально- 
трхяічної бази соціалістичного сільського господарства 
проводяться великі роботи по меліорації земель, по¬ 
глиблюється спеціалізація сільськогосподарського ви- 
пойшштва. У доповіді Голови Ради Міністрів СРСР 
тов, О. М, Косигіна на XXV з’їзді КПРС говориться: 
гНа ис направлено понад 131 мільярд карбованців, що 
становить більш як чверть усіх капітальних вкладень у 
народне господарство, В дев’ятій п’ятирічці село одер¬ 
жало І мільйон 700 тисяч тракторів, 449 тисяч зернозби¬ 
ральнії.' комбайнів. І мільйон 102 тисячі вантажних ав¬ 
томобіль і багато іншої техніки» 13 . Підвищилась енер- 
гозабезпеченість колгоспів і радгоспів. Протягом остан¬ 
нього рок\ дев'ятої п’ятирічки сільське господарство 
споживало електроенергії в 3,5 раза більше, ніж 
у 1965 році и . 

Особливе значення для розвитку колгоспного вироб¬ 
ництва має постанова ІХК КПРС і Ради Міністрів 
СРСР. прийнята : відповідності з рішеннями березне¬ 
вого і 1965 р.) Пленуму ЦК КПРС, «Про віднесення 
затрат по докорінному поліпшенню земель в колгоспах 
за рахунок державного бюджету». И> міри дозволили 
ввести в господарський оборот значні масиви земель 
чорноземної зони. ЩО неефективно використовувались, 
розширити зрошувальне землеробство. 1 ількп за _ 
і970 рр. загальна площа меліорованих зе * Іел ї- . £ ого 
збільшилась з 15.6 мли. га до 21.3 мли. га. Р • 
було обводнено 33,8 мли. га пасов ““?„™ а них 

ікраші всього б Р°,|д|Ттис а Та‘У Велику роль У п0 ‘ 
господарських угідь ІЗУЬ. і тис, ) 


понив- «МІ.-"■*«* У «Я 


с. 245 . 


” йяїїьдаїї? кпк. с.» 

” Там же. с. 12У __ КратклЙ очерк нсторші (1917 


15 Советекое крестьяиство. 

1970), М., 1973. української РСР у 1275 рот, с. 229 
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ліпшенні грунтів відіграє хімізація сільського господар¬ 
ства, 3 кожним роком збільшується кількість посіавок 
мінеральних добрив колгоспам і радгоспам 
З 1965 по 1975 р. поставки на 1 га ріллі було збільшено 
майже у три рази |7 , Досягнення радянської агроном іч 
ної науки забезпечили значне підвищення родючості 
грунтів, що вважалися непридатними або малопридат¬ 
ними для землеробства. Поширюються кордони пост 
них площ однієї з основних зернових культур ПШС * _ 
ці. Якщо у 1913 р. в дореволюційній Росії частка п 
нині порівняно з іншими культурами становила 3 *' я 
всіх посівних площ, то в радянський час цей п Р ои 5*. 
збільшився до 55 |б . Значно поширилися кордони посів ^ 
кукурудзи, яка стала в наш час величезним резерв 
виробництва зерна не лише у степові щ а й у лісостеп 
вій зонах республіки. Підвищується й родючість ш _* 
культури. Тільки у 1976 ропі 108 ланок зібрали по _ 
і більше центнерів зерна кукурудзи з гектара - і ‘ аи 
у 1,5 раза збільшилися посівні площі соняшника _ 
СРСР у 1965 р, порівняно з 1940 р. і в 4.9 раза порі 
няно з ї9ї3 роком 20 . На Україні посівні нлоїці соиЯ 
ника, який став тепер основною олійною культурою, 
становили у 1975 р. 1672,1 тис. га 21 . 

Значно зросла роль салівніштва й виноградзрет 
Порівняно з 1940 у 1974 р. площі плодоягідних наса¬ 
джень збільшилися відповідно з 612^тнс. до 1 155 тис, га, 
а виноградників — з 103 тис. до 278 тис. га. З ^ них 
249 тис. га припадає на колгоспи и радгоспи. У рож а ■ 
вість винограду порівняно з 1940 р. збільшилася у Д 02 
з лишнім рази 22 . 

Великі досягнення у піднесенні сільського господар¬ 
ства помітні на прикладі розвитку тваринництва. Порів¬ 
няно з 1941 у 1975 р. поголів’я великої рогатої худоби 
збільшилось у два з лишнім рази, а свиней відповідно 
з 9186 тис. до 16847 тне. голів 23 . У багатьох господар' 

1Г Народне господарство Української РСР у 1975 році, с, 226. 

16 Атлас развитнй хозйнства п культури СССР. М„ 1967, с. 6т 

19 До нових рубежів сільськогосподарського виробництва." 
Комуніст України, 1977, К-? З, с. 27. 

& Атлас развнтия хазяйства н культури СССР. с, 67. 

51 Народне господарство Української РСР у 1975 році. с. Ї90._ 
Народної' хозяйство Украннскоії ССР в 1974 году. К., 1975, 

с. 254. 

я Народне господарство Української РСР у 1975 році. с. 23& 
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ХіміТвар™. пол ' пш У ють ся також показники по 

ніштва і "підїшГ'Г виробництва продуктів тварин- 
сприяє здійснення Ю е Ф ект ивності галузі активно 
України «Про зяхгіп ° станови Пленуму ЦК Компартії 

КПРС» і Постанови ИК° і?т?г ЯН Д Ю рішень ХХУ 3 ' ЇЗ *У 
спеціалізації \ ,, Л1 . 1Т Ц Ч ?} Р 9 * П Р° дальший розвиток 
рибництва на л яз ; Цент Р а Ші сільськогосподарського ви- 

промислової ііітегпаи^ ГОС п ОДа ^ СЬКОЇ кооп срацїї і агро- 
еьких підпоирмгттт> РаЦ11 ^* Д° сшд роботи міжгосподар- 
«ВІДЧИТЬ Про те та 00 єднань з усією переконливістю 
КОГО ВПрОва ЛЖ ґт’итт Ю Т “ Т ств °рюються умови для швид- 
використання маДосягнень науки і техніки, кращого 
сш - а отже біт гУ <£ріально * тех н ічних [ трудових ресур- 
робництво гші п 11 иіві|дкимп темпами нарощується ви- 
иість праці 2 -ї ' КЦі1 ’ досяга £тьея висока продуктив- 


Невпинне їп- 

г о господапг Т і Р ° СТання ви робніШтва продукції сільсько- 
й кіс ні зміни \ 1 * а Р чов ої промисловості забезпечило 
чування " У споживанні, поліпшення структури хар- 

го спном\ аУ гп ХарЧуваі1ня в сучасному колгоспному і рад- 
СО-МОЛОЧНІ 11 с І ановля ть хліб, хлібні й круп'яні І м’я- 
оплати о 1 П аі1 Р°® и * Колгоспники при системі грошової 
обхідну п ержують можливість купувати В колгоспі не¬ 
вже кпп ЛЯ Г0С п°Дзрства кількість зерна. Однак тепер 
ють вл ^™і (як і робітниці радгоспів) не випіка- 
Машлі ° Ма хл *®* 3 віддають перевагу купованому. У до- 
Ки 14 же Умовах готують лише булочні вироби, шіріж- 
ощо, споживання яких все активніше зростає, 
ісобхідною приналежністю щоденного столу стали 
* ниці (з начинкою й без неї), обов’язково з сметаною 
молоком, вареники і пиріжки з різноманітними на¬ 
чинками, в тому числі з м’ясом. Поступово відходять у 
минуле начинки вареників і пиріжків крупами, перева¬ 
жають м’ясо, сир, мак, картопля, капуста, фрукти, яго- 
ін і всілякі варення й повидла. Для вареників готують 


24 До нових рубежів сільськогосподарського виробиш ги— Кі 1 
мунісі України, 1977, Ли 3, с, 28. 
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в абсолютній більшості прісне тісто з пшеничного бо- 
рошкг; Пироги, які теж виробляють з пшеничного бо¬ 
рошна. печуть двох видів: з кислого і прісного тіста. 
Прісні пироги і коржі роблять значно рідше, їх сма¬ 
жать на сковороді і їдять гарячими. Млинці готують 
традиційним способом, оладки вчиняють на дріжджах. 
Оладки й млинці виготовляють лише з пшеничного бо¬ 
рошна. Зовсім рідко тепер зустрічаються млинці й кор¬ 
жики з гороху, пшона, гречки тощо. З'являються нато¬ 
мість млинці з манної крупи. 

Варені борошняні страви представлені галушками, 
локшиною, які надалі користуються вели кок» популяр¬ 
ністю. Якщо галушки й досі готують самі, то локшину 
часто заміняють купованими макаронними виробами. 
Макаронні вироби, які в дореволюційний час зовсім не 
використовувалися в селянському харчуванні, гелер по* 
сідають помітне місце серед інших продуктів. Страви 
з них готують традиційні, ідентичні тим, які виготовля¬ 
лися з домашньої локшини. Такі страви, як лемішка і 
кваша, вже не вживаються зовсім. Очевидно, це явите 
слід пояснити не стільки зміною смаків, скільки появою 
великої КІЛЬКОСТІ кондитерських виробів, і! також зник¬ 
ненням основних продуктів, з яких виготовлялися ні 
страви. Мамалига лишилася у вжиткові в південно-за¬ 
хідних районах. Трансформувалася повністю і така 
древня страва, як кисіль. Вже на початку XX ет, час¬ 
то готували кисіль з ягід та крохмалю, який варили 
без попереднього заквашування. Тепер роблять саме 
такий кисіль з крохмалем, фруктово-ягідний, або з 
молоком. 

Круп'яні страви, як і раніше, мають велике поши¬ 
рення на Україні. Каші з гречки, пшона, ячменю (пер¬ 
лова) часто зустрічаються на столі колгоспника або ро* 
бітника радгоспу. Асортимент каш навіть поповнився 
такими улюбленими тепер в народі, як рисова, манна, 
пшенична тошо. Як і колись, каші варять густими й 
рідкими, з молоком і на воді. Часто тепер до каш до¬ 
дають підливи й соуси 3 круп готують різноманітні 
юшки (супи). Найбільш поширені з них куліш («кан- 
дьор*) з пшоном, перловий суп і грибами, рисові супи 
та ін. Набувають дедалі більшого значення і круп'яні 
сули, запозичені у братніх народів. Завдяки підприєм¬ 
ствам громадського харчування став поширюватись гру- 


ЛЯСЬКИЙ суп-харчо. який тепер готують і в домашні' 
•.ловах, зменшуючі*, однак, його гостроту 

Хоча борошняпо-круп яиі страви Й надалі лишають- 
; основними продуктами харчування, за остюГ пок,- 
сиолккання значно скоротилося, тоді як м’яса й кпя 
оасяііх виробів - збільшилося. У 1960 р в Радянсько 
яу Союзі споживалося на душу населення шТу 

і« р к“кшо *И яп * г р?^ - 

яиступалн як самостійні стр^^тГтепеГзде'биьшого 
еони відіграють роль гарнірів здеоільшого 

Найпоширенішим з усіх овочевих страв був і лишає- 

п УЇ ! КОВНИ - Г '° рщ * “мюравда, зазнав деяких 
н< телеп лп'-Г ьаж ні й більшості для його закислюван* 
ний соу . Гп П0МІД °Р И . томатний Сік або томат- 
ус (морсі 1л „Г ЛЙЮТЬ іакож Домашній томатний со- 
пені пьмілог' . 10,0 1Іе Р5 ,ираіоть че Р ез Друшляк прива- 

ливають зв'^у^Г"' '•*' Розливають у пляшки, при- 
лоди.іьнию Р п- . ю 1 3 °ЄР'«ЮТЬ у погребі або хо- 
СОУСІВ І ц ( Ч Використання для борщу помідорів (або 
кі- __ ґ ' ВИКЛІОчае й традиційних борщових складин- 

поіант Р Г ВОГ ° квас >' * квашеннх °Урмк, и . Ці д В а коі- 
одного г . ,кк Р асно співіснують, часом заміняючи один 
лцся п .°р щ зелений, як і холодний, в основі не зміни* 
ссіііп.і 1 1рц внди б 0 Р щ У стали значно калорій ні тими, 
іабічТV* ,ОГуЮТЬ іх ва м ясній аб ° Рибній юшці, часто 
лом ^ ТЬ СМетано ю. засмажують або затовкують еа- 
Чеи 'ЗЗііДЯ кі! поширенню нових холодостійких сортів 

теїіеп ° Г0 Перц !° * ик солодкого, гак і пекучого), який 
^ росте майже по всій Україні, його часто додають 
борщу. Якщо раніше капустяний борщ був основною 
район лише осінньо-зимового періоду, то тепер рам 
сезошціх обмежень значно звузилися. Ранні сорти 
на і іус тп доз вол я ють виготовляти капустяний борш і 
початку літа, а кращі способи зберігання капусти 
й аимку продовжують «борщовий сезон» ДО ПІЗНЬОЇ 
весни. 

Як і раніше, широко розповсюджений на Україні 
капусняк (капуста). Капусняк з пшоном тепер готують 
м'ясом, переважно жирною свининою, часом забілю 
ють сметаною, засмажують салом з цибулею. 


»-• Соііотскоє кр*сіьянстао, е 512. 


ІЗ» 



Значно різноманітнішими стали овочеві супи. Одним 

з ни> € розсольник з солоними огірками, ЯКИЙ не мав 

раніше великого поширення на і країні. Розсольник 
тують на м’ясній юшиі з картоплею, морквою і соло- 
нинп огірками. Часто одним з компонентів бувають 
яловнч або свинячі нирки. Цікаво, що до с . 

основи розсольника в різних районах додають різи* кр. 

пи або бобові. і/оптлплі завдяки 

Збільшився асортимент страв а к^ртгоп. . 

новим можливостям по використанню жирових, м 
складників. Поряд з традишиними вареною вартоп ^ 

дерунами, картопляниками у уважена на салі 

йшла картопля тушкована з м ясом, смажен 

'' Ш Все частіше вживаються овочеві млаїн. ^.® акт 
капуста з олією, солоні й св,ж І опр«м по ^ р а6у . 

велику роль у харчуванні. н? “ е “ 1 0 й г ° с ^ атів викорис; 

лп свіжі й солоні помідори. Часто для сял ^ соус1 , , 

товують куповані коас * р “° °“ ня ’«латів із сві*» 1 
приправи. Розширнлос салату капусти, опркі 

городини: помідорів. Р" и ™ішнх овочевих»; 

цибулі тошо. Одним продуктами 

татів можна назва буряк, морквя, Р 

«кого є варені кар ™"'™- ог ірки. цибуля. ДР ібн0 п ° ят , 

квашена «Л^вТвегД не став виняткпво свя 
че ні и политі 0Л1Є '„ - жаючи на складність пр’> 
новою Мається як шодениа страву * * м . 

вання. і ц еет * ^ набув овочевий 

поширення в останні р ма йонезом. лИ . 

реніш м’ясом нбо ковбшою^ часу том; можливе * 

ЇЇТ«“»"!»Ййм, т.~‘ 

— ■ ' ” 

помідор ш 1 . свіжих, так І 1 

Сачків- лідівання фруктів і япД й !11іем р селЯ®* 
ЗР°^° 10 Ж М И ; вигляді. Зовсім Н0- Н «»^дла. ** 

%*»«■. "й%ГЬ.4 6іль ^Ф - 

потів, “^і раіншс, у КВа, - Я,Ь ФР ' 

з ЯПД- V* у 


, лг0 яблука, заготовляють па зиму сушені яблука 
їяіі, сливи, вишні, малину, чорницю, а також збері- 
гаївть У свіжому вигляді калину й журавлину. 

І колись, у лісових районах заготовляють гриби, 
Г{і \ сушать, солять і маринують. Нововведенням є мари* 
лування грибів у банках з оцтом. Охоче вживають сма* 
^ К І} варені гриби. 

Більшої поживності набула їжа в наш час особливо 
завдяки все ширшому вживанню м'яса, риби і молоч¬ 
них продуктів. На молоці тепер часто варять каву і 
какао, які раніше були привілеєм лише панського сто¬ 


лу Щодня на столі сільського трудівника вершкове 
масло. Споживання риби у 1973 р. йор і в гін но з 1940 р. 
становило 9І2% 26 . Страви, які раніше готувалися лише 
на свято, тепер стали щоденними: тушковане і смажене 
м'ясо з різними гарнірами, соусами і підливами, яеш* 
ня з салом. Часто тепер готують пироги, вареники і го¬ 
лубці з м'ясною начинкою. Страви з січеного м'яса, які 
раніше були майже недоступні за складністю виготов¬ 
лення, тепер, завдяки малім кухонній механізації, ста¬ 
ли одними з найпоширеніших. Слід відзначити, що в 
сільській місцевості менше купують м’ясо, більше — 
ковбасні вироби. Хоча споживання м'яса в цілому зрос¬ 
ло, але відбулося це за рахунок особистого підсобного 
господарства. М'ясо й сало забитої худоби солять, за¬ 
готовляють на запас, а також консервують. Певну до¬ 
помогу у консервуванні домашніх продуктів, зокрема 
м'яса, надають колгоспникам кооперативні 
ства. Так, у с. Мошурів Тальнівського р-ну шр^ 
кої обл. працює консервний завод, на який ШІ 

здають м'ясну продукцію, одержуючи , цу0анкя 
(лише в тій кількості, яка ж-обл.дш, для 
СІМ], решту колгосп Реа ГІ ) без - ені коя- 

иикп села протягом року заоезпе 

сервами 27 . „«птепіа сільська інтелі- 

Колгоспникн, робітник Р ть задовольняти дедалі 
генція значною мірою */.„лйггних продуктах харчової 
зростаючі потреби У^^^іцнлося споживання 
промисловості. Нез Р ^ 0НДИТЄ р СК их виробів. Порівняно 
цукру, чаю, кави, какао . 


24 

27 




1973 році, с. 1а5. 
1973 р. 
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1940 г продаж чаю в УРСР \ 1975 р. зріс майже 
К разів* Цукор став постійним харчовим продуктом' 
споживання якого \ 1975 р збільшилось майже у 12 па 
зів порівняно з тим же 1940 р. 29 Селянська сім'я 3 
і оеіГ і середньому споживає щоденно від 100 до 400 
цукру * 


Б процесі ліквідації культурно-побутових відміннос¬ 
ті між містом і селом завдяки підвищенню матеріаль¬ 
ною » культурно-освітньопі рівня трудівників радяи- 
ськоп села, збільшенню міграцій сільського населення 
в міста 5, впроваджуються в побут кращі страви з ку¬ 
хонь інших народів. 

Поширюються і стають улюбленими на Україні ро¬ 
сійські пельмені, як були запозичені росіянами з татар¬ 
ської й башкирської народної кухні 32 ; угорський гуляш; 
грузинський суп-харчо; плов і шашлик, відомі серед на¬ 
родів Кавказу І Середньої Азії тощо. 

Такий значний вплив на українську кухню кулінарії 
інших народів став можливим лише завдяки невпин¬ 
ному процесу наближення села до міста і зростанню сіт¬ 
ки підприємств харчової промисловості на селі. Партія 
виявляє постійне піклування про поліпшення побуту 
трудящих. Вересневим (і975 р.) Пленум ЦК Компар¬ 
тії України постановив: «Поліпшити організацію гро¬ 
мадського харчування на виробництві, особливо для 
робітників, зайнятих на підземних роботах, у гарячих 
цехах на будівельних майданчиках, у нічних змінах, 
працівників 'тваринницьких ферм, а також студентів 

і УЧНІВ» 53 . . . 

* У 1940 р- в сільській місцевості республіки діяло 
інше 5913 підприємств громадського харчування, а в 
1972 о таких підприємств стало вже 16023 м . І олова 
Ради Міністрів Української РСР О. П Пяшко у допи- 
віЛ' на вересневому Пленумі ЦК Компартії N країни від- 
значив «У повсякденне життя радянських людей де- 
далі ширше входить громадське харчування. Тепер но- 


» Народне господарство Української РСР у 1И5 Р«І. '• 4 ' і1 

& Там же. . . , иі77 „ 

» 3 «кспедвшїши* матеріалів 1973 р. 

•І Сшфемешше тически* Іірояесш а СССР. с Ні, 

I РСР у .«У РОЦІ, с «4. 
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т послуг а мни республіці користуються ІЧ , - 

, лошк-на (, мільйонів більше, „ж у И)7П П оиі Т" 
.дачен.сті, посадочними місцями п систем іг»,?. ~ Л * *' 

Г. харчування на промислових підприємстві.^“«аясько- 
ш втор а рази, в загальноосвітніх шкота\І!1 р0ІМ * 
в уза>..і технікумах на третину і досяпа 82 Яч Р " И - 
цеНТШ» 33 . Завдяки ШШ Підприємствам 1 а Т е ' 84 П Р°* 
вам швидке розповсюдження і не' лише на ієн? М< 5 К І"* 
раїни універсальних 'л яспих страв іІІ Р Т ° рМ Ук ‘ 
иіфштекс, битки, шашлик, гуляші в ти, “ Мь - 

Українських (печеня. Тушкомие м'ясо, СВИШщГТСно 
„г.шоу,. <п,рш лс ом тощо). Можна відзнаки X 
зянкн. переймаючи нову стпапх «виГ 1 ц ха * 

пристосувати і традиційних смаків своєї"сім®!*™™" 
пан-ііменпвуючи її. Наприклад угорський «п™.,* м 

чиу Чг 

,і,ии,.тьс. ОЩ.ОВИ способу приготування — кришене 


раніше, харчування сільського трудівника зале- 
' < ‘ г и 1 ' їр УДОВОГО режиму. У зв'язку з великими пере- 
і галузі сільського виробництва, скороченням 
робочого дня режим харчування значно поліпшився, 
ішно стали раціональнішим. Три- чотириразове харчу* 
ваїшг ь обов'язковим в кожній сім'ї Крім того, сніданок 
вечере відбуваються тепер відповідно не вдосвіта і не 
5 ЛЙ . заходу сонця, а в зручний для сім'ї час, тобто з 
*—6-і години ранку (перед початком робочого дня) 
відповідно о б—7-й годині вечора (після завершення 
робочого дня). В гарячі дні весняної сівби і збирання 
врожаю, коли дорога кожна хвилина робочого часу, по¬ 
всюдно ію Україні в колгоспах і радгоспах працюють 
їдальні для механізаторів, де готують гарячі обіди з 
трьох страв, У деяких селах радгоспна їдальня працює 
протягом дня, готуючи і сніданок, І вечерю для механі¬ 
заторів. „ ^ . 

ІЗ поступовою перемогою атеїзму в нобуїі, зникнен¬ 
ням церковних заборон (постів) особливо відчутним 

а - Комуніст і країни, ІУ75, Лї Ю. С. 21 . 

* Шевченко Л Громадське харчування та Арго рмь У бороть¬ 
бі , )оЬ ий побут,—в кн.: Комунізм 1 побут. К„ 1963, с. 134. 
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і тії до поліпшення харчування взагалі я Л|(т 
г ( ь 1 ^ .іикоїн мірою цьому сприяла І мт 

ЧИ. ЛОШНМЬ. 98 НЛЙЛІВ, ВвкКя НІІ. 5 & 

МИТ їЛЯЛРІїк гтптіїпьіпіп ___ "'-**>КОСТІ ШКІлі 


них 

кп 


тчиирптя позаміських, а також ,„„. Шк,л ‘- 

..І"ТПГнфІп ПІДППЧІІІІКТ II Ш ? ,л,ь «их, 

Ц Ч'-НП' ТІ рі Т!\ЛИ' И КЇЛІ.иЬ 1. .. - , с ‘ЛЬській 

Ж ТЯ ««ї 

т 2М Л т ” 87 «. 


місцевості республіки кількість Пітони с-іпкі.. 
сапкІР з ІМО по 1975 ,, збільшилась " Та 

а кількість літой и ПИК в.відпо , тц 

4\4 щ* Кількість літом Шкільного віку .'п, ™ ь 
кчі-о у позаміських піонерських тяГюиах „ їл ВЛенИх 
(1965—1976). зросле майже у 1,6 раза& Цілком а ї° КЇ * 
■” ,п Г!ІМ в > мова * чіткого медичного контролю пГ 3у - 
чв ™‘ мийя в так “* »“>лак є найбільш ряціональ^ 


-і?’п іч К! . державним і кооператив ним підприємств, 
громадського харчування. проникненню і. домашнє^ 
мпарсінн малої механізації під впливом міста в побут 
Сільських трудівників дедалі активніше входять нові 
11 р а ? ■ 11 . п 1 ” я к ве л и кок і м 1 рою і ж я З бер і гає с вої тпа - 

. . . Р |,си - Цьому сприяють прихильність до певних 

, ; 1 м ряр - см ® к,, ‘ сформовані у певних соціально побутових 
йпнах Запозичуються народною кухнею лише ті нові 
страви, що узгоджуються з традиційними смаками час* 
ч>юм формуючись У даному випадку смак виступає 
«Є лише ЯК одне з відчуттів людини, а як ПОНЯТТЯ со* 
йльио ип ц гоне, виховане з дитинства в самому тіс* 
з в явку з Характером господарської діяльності і 
І виєм розвитку продуктивних СИЛ Прихильність до 
рйлттшїн їжі в селі є більш помітною, ніж у місті, де 
^ І|Т Р и муіоться звичаїв. Збереженню старих тра* 
. пишних видів їжі і способів приготування сприяє її тс, 
.. . ^?‘™ Л| господарі здебільшого працюють на ініроб* 
п Р ,1г ^туваннпм їжі займаються переважно пред- 
гіами старшого покоління, які є більш стійкими но* 
, яи . ^ ! >я їм ти І'.кспелнціГпіі матеріали свідчать, шо 
кіп и а йГ Л ° т,Х родинах* які живуть окремо віл бать* 
-і V 411,11,1 зустрічаються нові страви як почерпну- 

:>лтарної літератури, так і запозичені від ПІД* 


» '«іюдврство Української РСР у 1975 ропі. 


с. 


■162, 
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зяздського харчування або родичів і зняйо- 

оР^Гйістя- т дкож виникають страви, які є тради- 
^ Дос нТЬ 4 вготовлені з нових продуктів. Наприклад, 
^„мн. яЛ ° ^ а йку робили з пшона або домашньої лон* 
Г я,, ' І '" ч ми то тепер її випікають і з купованих 
00 3 Т т М і 3 манної крупи, і з рису тощо. 
макар° ,,н11 | 1ЬК Ї, псяка, навіть найбільш стійка, тради- 

Ллє існувати нота умовами суспільного розпит* 
ція «є ^ Зміною розвитку продуктивних сил, частково 
ну. то Н пКП одарської ліяльності, з розширенням 
ЙК"р,ї« * отрсб трул ^ и,х : села, відбуваються зру- 
, ^ і \ сфері традиційної їжі. Трансформуються і 
Си? прихильність до певних видів їжі. Можна виді* 
іпн, деякі* тенденції розвитку харчування у сучасному 
ц е _ ннрівіїювання рівнів споживання і різних 
соціальних груп радянського села 39 на основі усуспІль* 
нсння ‘ с ф С р И задоволення попитів населення, тобто роз¬ 
ширення ролі і ромадського харчування і централізова¬ 
ної торгівлі харчовими продуктами. Із з рос та шш м 
добробутV трудящих села (особливо відчутним у переоб¬ 
ладнанні печей, плит І впровадженні малої механізації 
в сільську кухшо) ПІД впливом міста відбуваються якіс¬ 
ні зміни у харчуванні: підвищення калорійності і раціо¬ 
нальності, різноманітності асортименту страв, зростання 
культури харчування. 

Відбувається процес не лише підвищення життєвого 
рівня трудящих села, а й інтернаціоналізації їх побуту, 
яка проя вляє і ся в появі нових страв як міського похо¬ 
дження, так і запозичених із кухні інших національно¬ 
стей. Розвиваючи і пристосовуючи традиції до нових со¬ 
ціально економічних умов, радянські люди здійснюють 
розвиток матеріальної культури, зокрема в галузі хар- 
Чувашія, п напрямку основної, вирішальної тенденції — 
зближення культур братніх народів Радянського Союзу. 

їіка в сучасних святах і обрядах 

її умовах соціалістичного суспільства якісно змінився 
характер і зміст свят. Виникли і виникають, стають тра¬ 
дицій ним п нові загальнодержавні революційні й трудові 


89 Совремсішьи зншческне ироцессьі в СССР, с, 240. 
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ОРг-г -4“:- - ЛЮЮТ: НППОВІІЮЮТЬСЯ СУЧЯСНИМ ЗВу. 

яянням крап: гтяри>. традицій, звичаїв та обрядів, де. 

з а - - міш’г" 1 -:'' інтернати о яаль н н і і х а р я кте р су ч аснкх 
свят та обрядів 

Р^чгляїеюч рол? їж ■ сучасних святах та обрядах. 
бгдг'У *г отримуватись усталеної схеми: загально дер¬ 
жав* революційні, трудові, календарно-побутові та сі¬ 
мейно-громадські свята 4 “, 

* * * 

Свят Великого Жовтня народилося разом з пере¬ 
могою Великої Жовтневої соціалістичної революції і 
гтал святом не лише трудящих нашої багатонаціональ¬ 
ної батьківщини, а й пролетарів усіх країн. Ритуал 
святкування Великого Жовтня насампере і включає ті 
невід’ємні урочисті елементи, які стали вже Традицією 
всенародного свята, а саме: масові демонстрації і мі¬ 
тинги трудящих, урочисті збори па підприємствах і в 
установах, військові паради, салюти Атрибутами свята 
стали символи революції і Радянської держави - чер- 
вон: знамена, транспаранти з святковими гаслами, пор¬ 
трети вождів Комуністичної партії. В деяких селах на 
Україні, де до Жовтневих свят приурочують свято вро¬ 
жаю. революційна символіки поповнюється таким тра¬ 
диційним елементом, як хлїб-еІль. 

День народження першої в світі Країни. Рад став 
масовим свято».’ трудящих місти і сели, яки відзначаєть¬ 
ся кожній радянській сім’ї. 1 кращі народні традиції 
гостинності знайшли тут своє втілення, У сучасному 
українському селі готуються до свята Великого Жовтня 
дуже ретельно. За традицією, лей день не обходиться 
без святкового столу. Все краще, що є серед продоволь¬ 
чих запасів виставляється для гостей Тут і традишй- 
иі холодні й гарячі страви, які раніше за відсутністю 
м’яса гот} валися лише на різдво і на Великдень: холо¬ 
дець, сало з хріном, ковбаси, печеня, капуста, І нові 
страви: м’ясні й овочеві салати, вінегрет, котлети то¬ 
що. Кожна господиня (особливо це стосується МОЛО¬ 
ДИХ) прагне виставити не лише відомі й поширені стра¬ 
ві:, г й наблизити свій піл ло міського Готують страви 


«- Святе те обряди Радянської України К,, 1971. с. 27. 
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.., г гтшн репсптами з різноманітних журналів і К у- 
: книг не лш1,е У к Р ашсЬк °ї кухні, а й інших 

.„л,ів; сервіровка столу також переважно відповідає 
.'Іі^кітм кормам. Давно вже забули той час, коли всі 
, т ; „ господарі їли із спільних мисок, користуючись 
я,м:?е ложками, пили і однієї чарки. 

‘Сімейні обіли і гостині! стали такими ж невід-ємни- 
елементами і міжнародного свята трударів всього 
.„• Т у - Першого травня Вони принципово не відріз¬ 
ниться ні складом їжі, ні порядком страв від подіб- 
, при святкуванні Жовтневого свята. 

Святі міжнародної солідарності трудящих ще до ре¬ 
волюції втілилося в одну з найпоширеніших форм —ма¬ 
ївки, які відбувалися просто неба у лісі чи на березі 
пічки В наш час маївки перетворились на святкові 
гуляння. Так, трудящі Чорнобильського району щороку 
грання по тралиш] збираються на маївку в сусідній 
Яелівеький ліс, який є зоною відпочинку. Маївка іігл- 
ком і повністю присвячена народному гулянню, одним 
з неодмінних елементів якого є колективні обіли. До 
нього дня готуються не лише хазяйки, а й підприєм¬ 
ства громадського харчування. 

Широко відзначають трудящі села Міжнародний жі¬ 
ночий день. І поруч з урочистим чествуваниям жінки- 
трудівтші, ж інки-матері відбуваються вечори відпочин¬ 


ку, концерти. 

Свято Перемоги стало одним з найбільш хвилюю¬ 
чих державних свят. Відмічаючи одну з величніших 
перемог Країни Рад, наш народ водночас вшановує па¬ 
м'ять полеглих в ім'я Цієї перемоги. У ПЄИ день крім 
Урочистих зборів, відбуваються і траурні м,т * ' ' я 
пам’ятників героям Великої Вітчизняної^- _» \ 

братських могил на кладовищі- Завершу ___ ия асе 
ти 11 ги громадськими поминками. на ч/ Складчину. В де¬ 
бело. Громадський обід роблять У _ и ., £ рима* 

яких же селах (ст. "агької 0 бл.)' виділяють 

юнка Тальнжського р-«} Дотують гралишйш помп* 
ллн нього дня ГЛ ІН.Ш- страви. Певну 

пальні (капусту, кисіль ЙСП 

Кількість продуктів ВИДІЛЯВ . колгосп. 
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З трудових свят найбільш значним у житті трудів 
ник і в села * свято врожаю, нке виникло на грунті тва* 
кншиних обжинків. Ще подекуди в народі зберігається 
6 ця остання назва свята. 


Якщо в старих обжинкових обрядах дуже чітко зву 
чнть прагнення > чилостивити природу, віра в майбутній 
;оґр -т після тгжкої безкінечної праці землероба то 
вчасні радянське свято врожаю вносить в них нові 
пти містичні мотиви. Свято врожаю завжди підводить 
шс\мки сільськогосподарського року. Мітинги і бі>- 
:таьк ї досягнень трудівників села, концерти колективів 
■ у . ж н ьо І са м одіял ьн ост і і те а г р а л ізоіі а ні в иста в и ' 
обжинковим вінком всюди супроводжують це свято. Але 
одним з найважливіших символів свята поруч із обжин 
ковим вінком є хліб, випечений із зерна нового врожаю 
Зростання матеріального добробуту трудового селян¬ 
ства. Піднесення культурного рівня впевнено витісняють 
І с& помості людей пережитки древніх Вірувань і за¬ 
бобонів. Прославлення хліборобської праці/апевпенісгь 
> завтрашньому дні втілюється у традиційний перший 

- V '«Іш""™"" І, ' Н ° К Це яосить яскраво виражаеть- 
> нових за змістом радянських обжинкових піснях 


А наші віночки 
З зо лот а колосся, 
нам у колгоспі 
Заможно жилося 

(5" Лнлгі/н'іт Кам'янець-НоВілтмм 
іц Н ^г г£**> Ниі іЬКОЇ об а колгосп 

х'* * Шевченки Ярмолинецького р-н$ 
Хмельницької обл.) Ч 


-- /іх^итнеВа гппм ■ 

початок розвиткові калеі^ ІСтна революція покла; 
ЯЬЛП,. Радянські"; 3 /;'»" «яг і Обрядів на » 

'ісио переплітаїючнеї, " а 0си ™Г^ а Р ™; ,ЮГ,утоиі свята . 
стають невід'ємно”* 1 3 новими ?? старих тралиш 
тих нашої країни ‘ Частн ноіо Чііасними елементам 
Ті -з ..... ■ часного побуту труд ! 

' і Репетиційних иа , 3 3 
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По-новому зустрічають Новий рік в українському 
радянському селі. Магія першого дня перетворюється 
ра символ, який вільний від релігійного осадку і 
уособлює впевненість у майбутньому благополуччі. По¬ 
ршень Нового року традиційно кінчається святковою 
< багатою» вечерею. Проте, якщо раніше ця вечеря бу* 
:г вузькосімейною, то тепер вона дедалі більше наби¬ 
рає громадських рис. Молодь і люди середнього віку 
нерідко віддають перевагу зустрічі Нового року в клу* 

б ^^и!‘^ ІККаХ К - ЛЬТ УР И * в своєму колективі, де, крім 
і і п“ий'"-*тї- 0 ^ < ч 1 і 1 Ба ЇЛ обов’язково влаштовується свят- 
не обмеж'устьгр 1 ?' 14 Ноаого Р ок > г вдома знову ж таки 
: ься з лоузр'іи’ ТІСЯИМ колом сім ’ї* а завжди відбуває* 
ворічний ГТІ- т ? 10варишами по роботі. Святковий но* 

страв наближається ю*иісмога! 0 рІЗНОманітний ' склад 

знайом их КН * я ^ йоиа *' аа т Р^ДИЦІ€ю, величають друзів, 

веиимн но^м ^тг РУ ^ ВНИКІВ села кедрівками, напов* 

змістом. Обряд щедру¬ 
вальники, вітаючи ' Л ; : - тьсн 3 посипанням. Щедру- 

рів пшеницею ппом 3 гт^ 0ВИМ роком ’ посипають господа* 
. ’ ром °вляючн традиційні і нові примовки. 

Сшся-родися 

Жито- ПШЕНИЦЯ, 

Жито-пшениця, 

та Всяка пашниця... і т. Ін. 


Сієм, вієм, посіваєм, 

З Новим роком Вас вітаєм! 
Сієм зерном ваговитим 
Добрим людям працьовитим! 
Не з сівалок, а з долоні. 

По ДОЛІВЦІ,, по ослоні. 

Сієм густо перехресним 
На добробут людям чесним. 
Примовляєм а кожним кроком: 
З Новим щастям! 

З Новим роком] 41 


Щедрувальників приймають гостинно, частують і 
наділяють калачами, паляницями, ковбасою та іншим» 
продуктами. Звичай щедрування зберіг лоб™ ї?. МИ 
Шю вітати найбільш шановних трударів се™ і , раДИ * 
п ився нови м, соціалістичним змістом 1 напов- 

48 Свята і а обряди Радянської України, с. 160 
їй 7-іш 
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ПІ: існують в нашому побуті деякі шкідливі 
ЦІЇ. зокрема релігійн (різдвяні, великоднії Т ' Ради * 
вальн. полі яких особливі сильна Подекуди роз . Єяп У' 
рігаєтьо авнчяй святкування різлва. Він ‘побут Збе ' 
більше-' середовищ людей похилого віку Для ЗАЄ 
дня готується традиційні кутя й узвар, накриває™!- 0 
святковім 1 пісним СТІЛ Переважна більшість святкг 
чих відзначають ріадво за звичкою, не надаючи І 
колиши ьог релігійног ( змісту, але сам процес святну- 
ванг■ гпа реакційну роль у суспільному житті радяї* 
сько* ла, певною мірою прив’язуючи святкуючих до 
церкь ті церковні ї обрядовості сприяючи збереженню 
релігійних пережитків. 

Широке відзначають ! г наші дні масляну (сирну) 
неділі-. Тепер ш свято в багатьох місцях носить назву 
СЕГ' з . стріч весни або проводів зими, чим підкрес- 
лю'-:ьс- його традиційний зміст Якшп раніше це свято 
було останнім днем ситості перед великим постом І ха¬ 
рактеризувалося непомірним (по можливості) вживанням 
вареників з млинців, то тепер із зникненням постів, необ¬ 
хідність подібного перенасичення втратила сенс, і сучас¬ 
ні масляна стала святом масових зимових ігор розваг. 

Такі свята літньо-осіннього сезону, як маковій, спас, 
поступово перестають побутувати і не відіграють знач¬ 
не т волі в житті сучасного села. 

Однак не всі традиції переосмислюються в нових 
соціальнії' умовах радянського села і можуть бути свідо¬ 
мі використані в процесі комуністичного виховання тру* 
дящих До традицій історична доля яких вирішена еош- 
ал стично* перебу-довою села І які мають в наш час ли- 
ш*. негативне значення, належать суто релігійні свята, 
зокрема так звані «престольні празники». Сьогодні вони 
для більшості учасників уже не несуть релігійного змі¬ 
сту, Ал< церква спекулює на прагненні людей зміцнити 
сімейне коло та коло знайомств, прийняти гостей, вико- 
ристовуючи широкі можливості, що їх дає зростання до¬ 
бробут трудящих. Відзначення подекуди престольних 
свят : обов'язковим щедрим пригощанням горілкою не¬ 
гативно відбивається на трудовому ритмі сучасного села, 
на станок громадської дисципліни, певного мірою підри¬ 
ває атеїстичні норми, втілені в новий побут села. 


* * * 


сїмг’іініи оГіря юності збереглося значно більше по- 
„тшініт традиційних елементів, ніж у календарно-по- 

Л Х Х ,^!Іиг Л ; п П п 0 Д1 3а " ИХ - В0К Р ема - з обрядовою їжею. 
Неухильне зростання культурного півня села духов- 

* ’ Г '' 1 ™™ НЯ й ™> трутівннківетворнлйпередумовндля 
виникнення НОВО., соціалістичної обрядовості яка певною 
мірою гр\ г пт\етьсч НЕЇ колітіV * ’ яка певноігі 

на годних’ ТПЯ ЛИ1ІІ«Г’ Ті-Г ЩИХ високо моральних старих 
X. Б 0 Р Рнб ковз 1\- ВН!СТЮ можна пристати до 

жуть бути ослабленими, відс^имГнт^лігнГ''' М °* 
дешо трансформованими тт. ^ а ір ' пш план - 

Шіми майже до наших днів' ч якп ,- лишаються ВІДЧ УТ- 
рнтися в приказку. урочне™,?'потн? НН - Х '? ЖС Перетвг ” 
тячу Хороводну гру Р оитуяльиі ННЙ о6ряд — >’ ан¬ 
кет ИХ вина, а первісний^т-п»** > чта —в новорічний 

чепня талісману на щастя» ^ ^ ЄРЄГ збережа своє зна ' 

.. ..тг:«; т у :“ ?л, 1 «ч»««... 

ЗІ зміною соціально екгшлм ^ лишаються ^змінними, а 

<Ив масової кГу^апГгГ ИХ -° К ‘ 3 звео- 

ОСМИСЛЮЮТЬСЯ Гт ТПЯнгАг Ґ ' Ж В1ЯМИ Р аЮТЬ * аб ° пере’ 
Б гук трансформуються, * 

ду минулиГпокол°і!т С 0с и н0вним за г собо м передачі досві- 
комуаікації Віїґп т НС 1 Р аді, ція^ а система масової 
нових тра ншіп пД п ЄТЬСЯ активний процес утворення 
тресивн^ ел м‘ н '^ ЯДІВ ' ЯКІ ' в ! д 6ираюии найбільш про- 
Рвкитков?форші! ІСНуюЧЙХ обрядів ' «тіснять їх пе- 

ЄЧа ипипіх Лі т!!п Хи ДІнстпІ на ^ країні здавна існував ряд 
ших анії п ^розділів, багато з яких збереглися до на- 
Ко Роваіо . 3 найважливіших були і є випікання 

значення г СІ11льна «есільна трапеза. Дедалі більшого 
Чиста т) ... Церемонії укладання шлюбу набуває уро- 
лення ТОЇ? 1 »- 1 цілком справедливим було вислов- 
Пала и 1 ‘ ’ Ри; )ьського, що «від сучасного весілля від- 

Мість п^ Ковна ' в цілому релігійна частина» 45 , Нато* 
Тю засв ДЯНСЬК0Ю (громадянською) весільною обрядовіс- 
^_____^оються кращі народні традиції, символи. Сим- 

*0»ья_и йков & Л. Язьіческое мпровоязренне русского ередневе 

45 Р и , оп Р° сь; исторіш. 1974, Кг І, с. 4. 

^ г РУдніі ^ СьвСІ *Й М. Думи про наше село,—- Колгоспне село, 1957. 

1 0 , 
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вол ЄДНОСТІ Шлюбу І УТВОГїРнио ■ 
тспе; а аг необхідним елементом'** ' к °Р°вай 
шл| 0бу Та*. х селах Кож^ики Бі „.!' Р0, . Н " 0Ї Ре^~ 
ІВСЬ К0І Об.-.. Ст Бабами ХЧ.анськогп * РК Т ЬКог “^Ї !І 
молоді приходять до клубу, де ї.\ зустп І іи я Черкась ВД «*,' 
" м ту»* весільним короваєм « а » ' г Тг В!Кг »Р* ' 
ська на Вінниччині голова сільради зуетп.ї 43 

ибом-сіллю на вишиваному рушнику 17 Р Кп Е М0-10д ін 
дуть на рушник поряд із громадянською а Т ™г° ВД »*■ 
прапорцями СРСР та УРСР, документами І тп ПИКо| °~ 

кя ТСШІ ■ іерше вітання — благо'словінвя г,аг 04ружен ' 

тих відбувається саме короваєм (або хлібонп" К ° 
Традиція частувати присутніх короваєм при вихо.і 
кімнаті: урочистих подій подекуди збереглася „а С 
ііолтавщині. Івано-Франківшині Волині'' 

> с. Слобода Яришівська Могилів-Подільського р-н« 
Вінницько: о Од. нанашки (весільні батьки) беруть зсо- 
гг д клубу по парі калачів, перев'язаних червоними 
стрічками 4 ''. В е. Дударків Бориспільського р-ну Київ* 
сько; обл коровай після урочистої реєстрації ділять 
на сцен кл\б\ піл час поздоровлення молодих 60 . 

N сільскій місцевості зберігся звичай обсипання мо- 
-толк - хлібним зерном, хмелем, цукерками, грішми, який 
тепер відбувається при виході молодих з приміщення 
після церемонії реєстрації шлюбу. Таке обсипання е 
певнок хирою і частуванням дітей і молоді, присутніх 
на церемонії. 

Слід зауважити, що народна символіка зберігає до 
нашій днів здебільшого її дії, які спрямовані на поба¬ 
жання добра, щастя, добробуту, продовження роду * 0 ' 
ще. відкидаючн забобони і пережитки, пов’язані з вірою 
недобрі сили. Як відомо, за 'традицією, коровайницями 
малг бути обов'язково «парні», тобто одружені, щоб і 
новост зоре на сім'я не розпалася. Цього звичаю у весіль¬ 
ній обрядовості нерідко дотримуються й досі. Однак те- 
трапляються випадки запрошування в коровайний- 
навіть удів, якщо вони близькі родички або товаришки 


*'■ 3 експедиційних матеріалів і973 р. 

41 Весілля, кн. 2. К., 1970, с. 263. . иі 

■* Зоо^ооега Н І. Нариси народної весільної обрядовості 
Україні. К., 1974, с. 147. 

44 Весілля, кн 2, с. 264, 

Ьй Там же, с. 362. 
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м^тег; когось із молодих к Чайківка Радомишльського 
Жіп^омирськоз обл.). Одним з прикладів стійкості 
радищі! в побуті трудящих села є відведення І в наш 
Р° лі весіллю, весільному обіду. Так, у де- 
ра![ °вах навіть після реєстрації шлюбу молоді жн- 
/з К Р ЄМ0 * ПОКИ не відгуляють весілля 51 . 
лнв«; 3 Г СТаННЯМ Я0С Р° 6 УТ> трудящих села стало мож- 
влаштпп^ 3 * 131 * 3 ^ 1 вєс * лля як одне з найбільших свят, 
Умансько^ 411 бапзтш ' обід - Наприклад, у с. Дмитрушки 
традиції,,.^ Че Р касько обл. готують на весілля 

М'ясом .7 Є ° РШ : ХОЛОДе иь 3 П13НЯ * тушковану капусту 
й капуст; 10 . КОВбас ? ю роблять «закуску» з картоплі 
ють затіпїґг^ ШКОІїаН0 м’ясом і ковбасою, рідше готу- 
кдсіль, ваш.' <л °в ш ину) до молока, фруктово-ягідний 
ршні с ^ ь ( Р_ вики. Поряд з традиційними стравами, кало- 
яено ВХОдя Іаков і якості яких значно поліпшились, впев- 
чеш саі', ТЬ В поб У т • зовсім нові: котлети, м'ясні й ово- 
риба 52?- "“Р*и з м'ясом, а також риба смажена, 
«*• ЗвйчайТі"»*». («лодець із риби), фарширована ри* 
1 в рйтуап а МЄ весільному столі страви входять часом 
к <»Роваю Т Щ0 Р аніше співали лише під час краяння 
ДрУЖбн сніг! тег,ер >' с - Слобода Яришівська дружки й 
холодец ають « Г1 ід холодець». Старший дружба крає 
ошнею; * а М0Л °АЬ супроводжує цю дію традиційною 

Крає дружбочка, крає, 

Золотий ножик. маь 
На золотім тарелі, 

Ручки в нього, як напери. 

Очі в нього, як терночок. 

Брови в нього, як шнурочок. 

Як би я такі мала, 

Медом би ся вмивала. 

Скоро би ся віддала - 

лілі М Л ГИ “ "риспіву Збігається з мотивами пісень при по- 

Ць * . роваі ° па сучасному весіллі. Так, в с. Крупа Л>- 
° Р*ну Волинської обл. співають: 

Дружко коровай крає, 

Срібний ножик має. 

Золотую тарілочку, 

--- - Обсилає родимочку **• 

"Мамтчук а А. Нове в культурі і добуті колгоспного селни- 
К„ ІН70, с. І5Й. 
а;/ Весілля, кн. 2, с. 21ІГ— 

Там же, с. 34У. 
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Крім традиційних квасу і вареної, на столі обов'язко¬ 
вими вже стали фруктові і мінеральні води, пиво. 

Цікаво, що аж до наших днів збереглися у весільних 
піснях згадки про мед, які, очевидно, продовжують жити 
у пісенному фольклорі з тих давніх часів, коли напій 
з меду був звичайним явищем на еїєсіллі: 

Візьми, дружба, бардочку 
Та вирубай кадочку, 

Та принеси водгші 
З холодної криниці, 

Та принеси меду 
З-під холодного леду 

(с. Слобода Яришіпська Магилів-По* 
Нільського р-ну Вінницької 064 ,} 

Гей мід-вино се проливано. 

Де дика чєстовапо 

(с. Рожнів Косіаського р-ну Івано- 
Франківської обл.) ц . 


Ой прописці, братіки, прошівці, 

Пропили сестрицю ма горілці. 

На солодкому медочку 
У вишневому садочку 

(с, Дударкіе Бориспільського р-ни 
Київської обл.) 'Л 


У середньому на весілля (за підрахунками самих се¬ 
лян) витрачаються біля 60 кг м'яса, 20 кг риби, 2 відер 

тл' С !сгі ~ пп КОЇІ ^ аси (домашньої або купованої), 
Ш0— 1 оО нень, 20 банок консервованого горошку, 20 ба¬ 
нок майонезу, центнер борошна, по 5 ящиків пива і 
фруктової води та ін. 


Чисельність страв, достаток 
господарям при проїданні: 


оспівуються у 


подяці 


Ой УстаіТЛТЇГ"" 11 ' 

ЇЙЇЇЙІ 

Исі II чолядошіі АИн °ньці, 

^' 2 £іі? кпаі,очкам ' 


. 272. 


м Весілля, кн 2, с. 

« Там же. с. 441. 

» Там же, с. 363. 

ьі 3 експедиційних матері а ді і у 
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Ще й за "олю, 

А це ж май 2"“У лолю. 

* чам була п^""' 

9» Устаньмо ї,и РЧЄ “ а - 

Аїїга-""—. 

Ой устаньмо ми а . НаЛИВКа ' 


(*: ОобоЗа Яриш'б^ька Могилі*-По¬ 
дільською р-ну ВГякиц&коІ о6*и) м . 


ННя 11 збуває і традиційне весільне пе- 

Ч Ггимпппіи' ’ ШИШКИ> колач І. барила та ін. Однак древ- 
11 ■ -- ка вж ? ^ресгала тлумачитись, оскільки ко- 
гл^пм і ДаПІІ0 заи У ГІ * Якщо раніше дарування тістової 
А іч !’ ЦРШЯ ’ [ 1 Р аника * гребіня тощо батькам молодих 
■' л іасііЧеш М йгічним змістом (принесення достатку в 
ііігч !^ С1ІЮ хлібороба), то зараз ці дійства перетворн- 
’ о а веселу забаву ігрового характеру. 

кого пг НИЛ0СЯ * традиційне пісенне оформлення коровай¬ 
ка н ц^ яд У- Поділ дружкою короваю у с. Руська Поля- 
41 Черкащині супроводжується словами: 


Тч зростав, короваю, під небом високим у полі, 
Де мотори гули, а полегле врятовував серп, 

* тобі наша радість, турботи, надії і болі, 

Д на скатерті ти, нк державний на прапорі герб 59 . 


-имвадіна обрядового весільного печива майже пов- 
місп° вт ^ ачає магічний зміст, вона з часом поступається 
пщцз М естетичн 'й функції, значення якої зростає. Як 
Н [ Є ~ Л0сл ІДНИця української весільної обрядовості 

€ ДНТІ Д0р0вега * * ко Р овай У наш час — це також символ 
с ‘ Шя Радянської родини, прикраса весільного столу, 

вінк. ВЖШЙ мистеи * ький витвір» 60 . Короваї, уквітчані бар- 
сям ом ’ калин ою, червоними стрічками, житнім колос- 
’ П Р 11 крашені ріжками, тістовими гільцями, теренка- 

ппіі ШіІШ ? чками й голубками, по праву займають 
есиешсце на весільному столі. Коровай у деяких міс- 
вже не призначають для розподілу під час обдаро¬ 
вання молодих, а лишають до кінця весілля як прн- 
чраеу сюл\, ділячи натомість калачі (с. Чанківка Радо¬ 
мишльського Р-ну Житомирської Обл.). В багатьох 


48 Весілля, кн. 2. с. 273. 

59 Сйята та обряди Радянської V- 

40 Здоровега П. /. Цц т , праця, с ^ Ши - 


с. 216 . 
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сучасних варіантах весілля фігурують не один-два як того 
вимагав колись звичай, а декілька короваїв 6 '. У старо¬ 
му волинському селі Крупа (Луцького р-ну) гості при¬ 
ходять із своїми уквітчаними короваями, меншими за 
головний (коровай молодої чи молодого), з галузкою, 
перев'язаною стрічкою 6Ї . Таким чином, помітне посилен¬ 
ня художньо-естетичної функції короваю. 

Хліб як символ достатку, добробуту, щасливого май¬ 
бутнього продовжує відігравати основну роль і в обряді 
надання Імені дитині, 3 хлібом гості перший раз відві¬ 
дують породіллю з немовлям, хлібом або кондитерськи¬ 
ми виробами з тіста обдаровують тепер акушерок, 

У сучасному поховальному обряді на селі продовжує 
зберігати певну роль традиційне коливо. Здебільшого 
тепер ного готують не з пшениці чи ячменю, а з білої 
булки, политої медовою ситою, рідше з рису; Виступаю¬ 
чи у давні часи в ролі жертовної каші, символізуючи не¬ 
обхідність продовження роду людського на землі, коливо 
тепер втрачає ці тлумачення. Не можна твердити, то в 
сучасному похоронному обряді вживання колива свід¬ 
чить про збереження старих релігійних уявлень, І хоча 
древня символіка колива вже втрачена, поняття святен¬ 
ності, пошани до цього елемента традиційної культури 
сприяє збереженню його в наш час. Порушення цієї тра¬ 
диції вважається неетичним. Подібні твердження мо¬ 
жуть бути справедливими і щодо збереження традицп 
поминального обіду. Стійкість її можна засвідчити не 
лише обов’язковим вшануванням померлого па 9-й, 40-и 
та в день роковин, а й у сталості обідніх страв: борід 
(капусняк), риба, кисіль, варена. Однією з причин такої 
стійкості атрибутів поховальних обрядів можна вважати 
те, що проведення їх майже завжди є привілеєм людей 
старшого покоління, які є найбільш стійкими носіями 
традицій. 

Негативною рисою у відзначенні як сімейних, так і 
календарно-побутових, трудових і радянських свят слід 
вважати подекуди надмірне вживання алкогольних напо¬ 
їв, що суперечить нормам соціалістичної моралі. 


41 Свята га обряди Радянської України, е. 221. 
Ьі Весілля, кн. 2. с. 340, 
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Зміни в соціально-економічному укладі села викли¬ 
кали перетворення старої і становлення нової обрядо¬ 
вості. Форма і зміст існуючих в наш час обрядів будую¬ 
ться на основі творчого переосмислення кращих тради¬ 
ційних і виникнення нових, загальнорадянськнх рис 
культури. 

За словами Л. І. Брежнєва, «комуністична мораль 
по праву успадковує І розвиває гуманістичні норми мо¬ 
ральності, вироблені людством» 63 . Тенденція скорочення 
традиційних обрядових форм поклала початок виділен¬ 
ню з них найбільш стійких, високоморальних ланок і 
органічному вростанню їх у нові сучасні обряди. Тради¬ 
ційні обрядові атрибути (наприклад, весільне печиво) 
стають суттєвою підтримкою новому змістові сучасних 
обрядів, дедалі впевненіше входять в загальнорадннеькі 
урочисті ритуали реєстрації шлюбу, надання імені ди¬ 
тині тощо. 

Сучасні обряди і свята звільнені від національної 
Обмеженості, вони «уніфікуються в процесі консолідації 
народу (злиття етнічних і етнографічних груп, зникнен¬ 
ня залишків поділу племен) або інтеграції рїзнонацю- 
иального населення кожної історико-культурної облас- 


63 

(Н 


фия. 


Брежнєв Л, /. Ленінським курсом, т. 5. К, 1976, с, 47. 
иникая О. А, Зтнос и семья и СССР.— Советская лногра- 
І974, № 3 4 с . 27, 



висновки 


Дослідження розвитку їжі та харчування українсько¬ 
го народу протягом останнього століття свідчить про ті 
величезні" соціально-економічні н культурні зрушення» 
що їх викликали Велика Жовтнева соціалістична рево¬ 
люція та соціалістична перебудова сільського господар¬ 
ства, про небачене в історії піднесення матеріального та 
культурного рівня життя трудящих. Українське село на¬ 
завжди покінчило із злиднями та голодом завдяки со¬ 
ціалізмові, завдяки величезній організаторській роботі 
Комуністичної партії, завдяки союзові братніх народів 


нашої країни. Ліквідація експлуатації людини людиною, 
стрімкий розвиток продуктивних сил села, невпинне зро¬ 
стання добробуту колгоспного селянства, інтернаціона¬ 
лізація всього суспільного життя, зокрема побуту, є ти¬ 
ми вирішальними факторами, що визначають характер 
етнічного розвитку за нових, соціалістичних умов, харак¬ 
тер змін у їжі та харчуванні радянських людей. 

Вивчення кращих традицій народної кулінарії має 
велике господарське значення. Прагнучи урізноманітню¬ 
вати продукцію сфери громадського харчування, робити 
ї: дедалі більш оригінальною і естетичною радянські 
харчовики все частіше звертаються до того кращого, шо 
створено трудящими масами, і збагачують давні тради¬ 
ції сучасною культурою кулінарної справи Аналіз ген- 
денщ,, розвитку народної їжі і харчування має також 
велике значення . з точки зору етнографічної науки. 
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Розглядаючи традиційну народну їжу не як засіб за¬ 
доволення біологічних потреб, а як вияв соціальних від¬ 
носин, як етноутворюючші чинник зокрема, можна зро¬ 
бити певні висновки. У сфері харчування, де традиції 
особливо стійко тримаються, відображаються особливос¬ 
ті господарського побуту, пов’язані з характером при¬ 
родних умов, а також особливості звичаїв та вірувань 
як етносу в цілому, так і окремих груп його. Разом з 
тіш, характеризуючи повсякденну їжу, не можна не по¬ 
мітити, що багато її рис властиві не тільки даному етно- 
С0В1, то ^ то українцям, а й ширшим етнокультурним ре- 
поміім, населення яких пов’язане і спільністю походжен- 
,,Я ' 1 к\льі\рними контактами. Матеріали про характер 
іа поширення найдавніших страв свідчать про спільність 
а.^п.ох елементів культури н побуту українців, росіян. 
_Р> СШ ' а гакож народів Прибалтики, деяких народів 

г РУпи тощо. Особливості повсяк- 
вактсоні Ж ' 1 ИОВ ЯЗаіїї а НИШ] вірування та обряди, ха- 
Ріаняют, ? Кра1нців >|к ^носу, не настільки аід- 

ня шшнм'Д.шса'Г 1 " 18, Щ 6УТИ 3аС ° б0М п Р° тнстав ^ н ' 

рільш істотними були особливості їжі і харчування 
аак нплс!,, в релігійній обрядовості: вони кріЛнших' 

сювкщ. У переважиш більшості харчові обмеження і 
особливості порядку прийому їжі, специфіка' ■ 

харчування свідчать швидше не про переважання \ М1В 
сгиямських обрядів і уявлень в народній с відомий* 1 ' 
Про збереження решток давніх дохристиянських 3 
робських обрядів у новій формі, часто Переосш. М '-' 
подекуди вже й чисто естетичній, ігровій ф,чп- г И ’ 

Нерідко використання окремих поодук-нІ „ ' 

У Прямій протилежності біблійним забороняв е ? ебува€ 
клад, традиційне споживання крові тварин в 1 М \. нап РИ- 
народній кулінарії). Церква прагнула вико п ; * раїнс ькій 
родавні традиції в галузі їжі і харчування " истати ста¬ 
сую релігійного значення, однак симвоіїк ИаАавщ и їм 
харчування навіть у релігійних обрядах зі! ^ 
ходить далеко за рамки релігії, залишали ЛЬш ° Г0 вн- 
кою давнього землеробського народу. * ЧііСь снмволі- 
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Як у святково-обрядовій, так і в буденній їжі визнач¬ 
не місце посідає символіка, пов'язана з ідеєю зміцнення 
сімейних, родинних, сусідсько-територіальних контактів. 
Проте за умов класового розшарування на селі пов'язані 
з їжею обряди, що первісно несли смислове навантажен¬ 
ня етносоціальної спільності їх учасників, стають не ли¬ 
ше неоднаковими у різних соціальних верств, а й сим¬ 
волами соціальної нерівності. Демонстративне приго- 
лання найбагатшимп стравами в день паски служило 
для сільського багатія не засобом встановлення спіль¬ 
ності з бідняками, а засобом ствердження своєї соціаль¬ 
ної позиції, демонстрації своїх переваг над ними. Селян¬ 
ська біднота жила за умов вічного посту. Факти рішуче 
свідчать проти націоналістичних спроб ідеалізації побу¬ 
ту селянина: безпросвітні злидні більшості трудового 
селянства різко контрастували з достатком куркуля і в 
щоденному, і в святково-обрядовому харчуванні, 

З перемогою колгоспного ладу сталися докорінні зміц¬ 
ни в побуті трудового селянства. В новій, соціалістичній 
обрядовості їжа та харчування вже не відіграють такої 
важливої ролі, як у попередні епохи. У зв'язку з ЦИМ ви¬ 
никає питання, чи не відпадають символічна і естетична 
функції їжі в ході культурного розвитку села? 

Наведені матеріали дають підставу вважати, шо, не¬ 
зважаючи на зменшення питомої ваги їжі в новій ^обря¬ 
довості в цілому, традиції сімейного та товариськог 
спільного застілля не зникають, а набувають нового со¬ 
ціального сенсу. Слід також сказати, іцо в ряді випадків 
треба рішуче підтримати окремі традиції, по в язані 
їжею. Так, інколи представники молодого покоління вже 
не знають традиційної поваги до хліба, не бережуть його 
решток, що викликає справедливе невдоволення у стар¬ 
ших людей, і наші симпатії тут цілком на стороні старо¬ 
винних «умовностей», проти ламкн традиції. Для земле¬ 
робського народу, який важкою працею здобував сооі 
хліб, сам процес прийняття їжі природно супроводжу¬ 
вався урочистістю; в наших умовах їжа заробляється 
порівняно легше, але потреба боротися за традицій¬ 
ну повагу до хліба, властиву трудовому селянству, не 
зникла. 

Нового змісту за умов комуністичного будівництва 
набули й етнічні відмінності в їжі І харчуванні. Навіть 
колишні харчові заборони, перетворившись на традицій¬ 
на 


ні смаки, не стають тепер на перешкоді спілкуванню різ¬ 
них народів. Пропонуючи в Ташкенті українцеві плов, 
а в Києві узбекові — борщ, радянські люди розцінюють 
це як прояв гостинності і поваги до народів братньої 
сім’ї. 

Інтернаціоналізація побуту» посилення міських еле¬ 
ментів у їжі І харчуванні трудящих села наповнює на¬ 
родні традиції новим змістом. Разом з тим існує необ¬ 
хідність боротися проти деяких шкідливих традицій, по¬ 
в’язаних з великими витратами на застілля, надмірним 
вживанням алкогольних напоїв. Рішучу боротьбу ведуть 
трудящі проти решток релігійної обрядовості, що знахо¬ 
дять прояв, зокрема, у відзначенні різдва, паски, пре¬ 
стольних свят тощо. Завдання науковців полягає в тому, 
щоб допомогти дбайливо відібрати кращі традиції, які б 
стверджували моральні норми й принципи, що зберіга¬ 
ють своє значення в соціалістичному суспільстві. 
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